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கைமுறை இரகஸ்யங்கள்‌ அடங்கிய து. 
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என்‌. தணிகாசலம்‌ கட்‌ கம்பெனி, 


பகல்‌ த்‌ 








டெ 
ஸ்ரீ ஈவசத்தி துணை, 
இய த்‌ ஓ உட்‌: 
நல்லார்‌ நன்மொழி 
ரச லவ தா கவுரவம்‌ போயவ்டாது 


1 


நண்பர்களுக்கு விண்ணப்பம்‌. 
பைனமீர்‌ ! கல்லெல்லாம மாணிக்கக்‌ ணை மா த என்பது 
போல்‌ நூலெல்லாம்‌ கற்றுணறம்‌ நூலாமோ ? நாடகம்‌, அம்மானை 
கதை, காவல்‌ இவைகளை அாலென்‌.றும்‌, சரித்தரமென்றும்‌ சொல்லத்‌ 





Ms 


co 


அணிவரோ 3 இல்லை. உலகம்‌ உஜ்ஜீவிப்பதற்கு வற்ற கைத்தொழில்‌ “ந 


முறை எதுவோ அதவே மாந்தரின உயிர நிலைக்கு அகார வஸ்து 


மற்றகதைகள்‌ விண்காலப்போக்கு வேடிக்கையாக முடியும.சூதும்‌ 


வாதும்‌ வேதனை சூழ்ரத தொல்லுலகில்‌ உணமையான வின்‌. 


உற்பத்தி என்னம்‌ கைத்தொழில்‌ வணிக சாஸ்திரம்‌ கடைப்‌ 
- பது அரிது இதுபோல்‌ ன்‌ மேல்‌ நாட்டில்‌ வெளியிடுவா 
ராகில்‌, பவுனமாரி பெய்து, ஏலங்கூறி, போட்டியிட்டு வாங்இக்‌ 
. கொள்வாரென்றால்‌. இதன மதிப்பை இன்னும்‌ என்னவெண்து. 
- கூறுவோம்‌. நம்‌ பாரத நாடு மேண்மையடையுங்காலம்‌ வந்து. 
விட்டத. இந்திய நாட்டு மாக்கள்‌ அனைவரும்‌ வைக்கற த ட க 





வாழ்த்த வணங்கி சர்கரை. வேண்டிய தொழிலேச்செய்‌ அ 
பட தங்கள்‌. மனைவி, மைந்தர்‌, சுற்றத்தாரோடு மிழ்‌ வெய்தி. இச்‌ 4 நா்‌ 


புட்‌ ஆசீர்வதித்த, எங்களையும்‌ கவுரவிக்குமாறு கோறுகிறோம்‌. 





நாட்டிற்குச்‌ செல்லத்துணிபவா பின்னும்‌ பல: ர யாவர்‌. ௮ன்ஞா 
மன த்துணியை மர ற்றவேண்டியே. இக சைத்தொழில்‌ வணிக 
சாஸ்திரத்தை ஜச்தாம பதிப்பாக வெளியிட்டனம்‌. இப்‌ புத்த 

கத்தை வாங்இ வாசித்து, இதிலுள்ள கைத்தொழில்களில்‌ எதை௪ 
ப்ய விருப்பமோ அத்தொழில்‌ முறையைக்க, ற்று ஜீவிக்க இத 
சிறந்த நூலாதலால்‌, கணநாயகன. இருபையால்‌ அரேக இரவிய பத 





00 ட 
சம்பத்தை யடைந்து மனைவி மக்களோடு இன்பம்‌ பெற்று வாழ்‌ 


வாராக நமது கோரிக்கை “கடவுளை ஈம்பினோ கைவிடப்படரா அ 
கைத்தொழில்‌ விரும்பினோர்‌ கஷ்டத்தில்‌ உடன்படார்‌ எனபது 
முன்னோர்‌ திருமொழி, இப்படிக்கு, 

களை - கரணை மாமுணி. 


ஸ்ரீ சவந்தர கணேசர்‌ துணை. 


ட்‌ அதல்‌ லும்‌ விசேஷம்‌ ! | மட்டுமே கல்ட்‌ | 


யர்‌ முக்கியா கவனிப்பு. 


ரதன்‌ £ரேோங்கும்‌ முதற்‌ கடவுள்‌ திருவருளை Co அன்னப்‌ நஈம்‌ | 
- வெளியிட்ட ஜீவன உற்பத்தி என்னும்‌ கைத்தொழில்‌ வணிக ட்‌ 
ட சாஸ்த்ரத்த்‌ ன்‌ நானகு பதிப்புகள்‌ இல நாட்களுக்குள்‌ லெவழிந்து 
இ மையால்‌ இப்புத்தகத்தை பலரும்‌ ஆமோ இக்கிறார என்ப ல்‌ 
தாக எமதுள்ளம்‌ ஆனர்தமடைந்து (கானகாம்‌ பதிப்பை) வெளி 


ந முனனோக்கனெம்‌, 












. இந்நூல்‌ முதல்‌ நான்காம்‌ ப இப்பினில்‌ இல்லாத சில விஷயங்‌ ல்‌ 
i கைத்தொழில்‌ முறைகளில்‌ அநேகவித தட்டு முட்டு மரச்‌ 


சாமான்‌, ஹோ ஆயில்‌ வாசனை சோப்‌ க ல்க கூ ந தல்‌. 


வி ஸ்ட்‌ பவுடர்கள்‌, வெப்ப வகைகள்‌, வார்‌ குங்குமப்பூ, 
ம்‌ பச்சை கற்பூரம்‌, சாம்பிராணி வகைகள்‌ . மெழுகு வத்திகள்‌, பான்‌ 


௫ ம்‌ ! சாமான்கள்‌ வார்னிஷ்‌ செய்யும்‌ முக இகல்‌. பிஸ்கட்‌, கேக்‌. 
ந்தி உப 


ந 












அ வகைகள்‌, ஷர்ப்‌ க ரகா 
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ம தத்‌ ௪ 


ஸூ க 


சர்வம ந்‌ மயம்‌, 
(வெகு காலமாய்‌ நாம்‌ தேடி அலைந்த திரவியம்‌ இடை. ச்துவிட்ட த) 


அகவுரை முக விலாசம்‌ 


“ஆக 





அலைகடலை ஆடையுடுத்திய நிலவுலகில்‌, நில்மடந்தை, கலை 
மட்நதை, மலை மடைந்தயா்‌ குடி கொண்டிருப்பதற்கு வசதியான 
இடம்‌ கம்‌இநதிய நாடேயாம்‌, இக்காட்டில்‌ பூர்வம்‌ கைத்தொழில்‌ 
விசேட த இனால்‌ பெரும்‌ புகழும்‌, உர்த்தியும்‌, செல்வாக்கும்‌ நிறகபி 
யிருந்ததற்குக்‌ காரணம்‌ சுருக்கமாகக்‌ கூறுவோம்‌, ஒரு பிஸ்‌ மல்‌ 
ஓர்‌ கணையாழியில்‌ நுழைத்து வசக்குவதென்றால்‌ நமது கைத 
தொழிலின்‌ பெருமைதான்‌ என்னே? இந்நாட்டை மேல்‌ சாட்டினர்‌ 
கைப்பற்றின தம்‌, உள்நாட்டுக்‌ கைத்தொழிலை மறைத்துத்‌ தங்கள்‌ 
நாட்டில்‌ வீலை மதிப்பில்லாத ஆபாசமான சாமானகளை விற்பனை 
செய்து, நம்மையெல்லாம்‌ கண்மூடிகளாக மஇத்துப்‌ பேர்பெற்ற 
வச்த்தகராக விளங்கினர்‌. அன்று முதல்‌ நம்மிந்திய நாடு வர வர 
க்ஷண திசையில்‌ வந்துவிட்டது. அந்தோ! ஏழைமக்களாகதி 
தயங்குமபடியாட விட்டோம்‌, அயல்‌ நாட்டுக்‌ கைத்தொழில்கள்‌ . 
நாளுக்கு நாள்‌ இந்தியா வெங்கும்‌ பரவி, பிரதி அழுத்‌ அரத 
லக்ஷ்க்கணக்கான பொருள்களை கேத்தன்‌ டை போவதை . 
நிதரிசனமாகக்‌ காண்டுன் ரோம்‌. போனது போகட்டும்‌ ; இனி 
மேலும்‌ நமது தேசத்தில்‌ இருக்கும்‌ தனவந்தர்கள்‌ முதல்‌ வைத்து : 
அல்லது பங்குதாரராய்‌ சேர்க்து பல தொழிற்சாலைகளை அமைத்து 
வழை மக்களுக்கு வேலை கொடுத்து அவர்களை ஆதரிப்பதோடு, 
தாங்களும்‌ நாடு, நகரம்‌, சிறு கிராமங்களில்‌ சென்று தொழில்‌ 
பிரசாரம்‌ செய்த குடிகளை முனனேற்றத்திறகுக்‌ கொண்டுவருவா 
ராகில்‌, ஈமது முன்னோர்‌ கைத்தொழில்‌ துறைமுகத்தில்‌ மென 
மேலும்‌ விருத்தியடைந்து நம்‌ காட்டுத்‌ தரித்திர திசையை தங்கா. 
தோட்டி (பழையன கழிதலும்‌ புதியன புகுதலும்‌, வழுவல கால 
வகையினானே புதிய தொழில்‌ முறையில்‌ பரத கண்டமும்‌ பாரதத்‌ 
தாயும்‌ வண்மை பெற்றால்‌ பத்தியிர பெற்று மான்கள்‌ சீமான்க 
ளாவோம்‌ என்பதற்கு ஐயப்பாடுளதோ, என்று இத்தொழில்‌. 
முறை சாஸ்திரத்தை வெளியிடத்‌ துணிபு கூர்க்து ந நம்மனோகர்‌ ௬௧ 
வாழ்க்கையைக்‌ கோறி அல்லும்‌ பகலும்‌ எல்லாம்‌ வல்ல. இறை 
வனை இைஞ னல 














கணபதி ஆசிரிய விருத்தம்‌. : 
ல வைப 
சீர்பெற்ற மோழிவா கன மீதினில்‌ யேரிவர்தென்‌ 
முன்னே சிங்கார சோதிமின்ன 
பார்வதியும்‌ பரமனும்‌ முருகனொூ வானவர்‌ 
ரீஷிமுனிவர்‌ சித்த ரின்னம்‌ 
கார்மேக வன்னனும்‌ கஞ்சனும்‌ ஜயஜயா 
._ கணபதி துணையென்னவும்‌ 
பேர்பெற்ற தேவாயென்‌ சிந்தையில்‌ விளையாடும்‌ 
சுந்தர கணேச குருவே. | 


திருத்தணிகைப்‌ பதிகம்‌, 
கண்மூன்‌ றுறுசெம்‌ கரும்பின்முத்தே பதக்‌ கண்டிடவொன்‌ 


டன்‌ அலகும்‌ வழுத்தும்‌ பவள மணிக்குன்‌ றமோ 

.. இண்மூன்று நான்கு புஜங்கொண். டொளிர்‌ வச்சரமணியே 
வண்மூன்‌. றலர்மலை. வாழ்மயி லேறிய மாணிக்கமே. 

அன்னே. யெனைத்தந்த வப்பாவென்‌ றேல்‌ி பலறுன்றேன்‌ 


னே டன ரங்கா ச க்‌ ல்‌ 


2 


ட்‌ 2 © ந 
கைத்தொழில்‌ ஜீவனம்‌ 
ச ௨ 
வலது இத AN. 
நம்‌ நாட்டில்‌ சங்கம்‌, பொன்‌, வெள்ளி சாமான்கள்‌ அதிகமாய்‌ 
உபயோகப்படுவதா ஓம்‌, அவைகள்‌ அமுக்கடைர்து. மங்கிப்போ 
யிருக்குங்கால்‌, தட்டாரிடம்‌ கொடுத்து சங்கடப்‌ பட்டுக்கொண்டி. 


றுதபடி. நாமே செய்துக்கொள்வது பிரயோஜனமாயிருப்பதால்‌ 
அவைகளை செய்யும்‌ முறைகள்‌ கீழே குறித்தபடி செய்க 


தங்கம்‌, போன்‌, ஆபரணம்‌ சுத்தி சேய்யும்‌ முறை. 


குளொரெட்‌ அப்‌ லயிம்‌ 20 டிராம்‌ 
பைக்கார்போனட்‌ அப்‌ சோடா 20 ,, 

கரி உப்பு 0 
தண்ணீர்‌ 9 இராத்தல்‌ 


இவைகளை ஒன்றாய்க்கலக்கி ஓ ஓர்‌ சீசாவில்‌ ஊற்றி காற்று உட்‌ 
செல்லாமல்‌ மூடி வைத்து i கல சுத்தம்‌ செய்யும்‌ ஆபரணங்களை 
அர்த்‌. கண்ணீரில்‌ 10 நிமிஷம்‌ வைதக்‌ எடுத்து மெல்லிய 
அனனியா துடைத்து ரெக்றி பையிற்‌ ஸ்பிரிட்போட்‌* ட்‌ 
துடைத்துக்காற்றில்‌ காயவைத்துக்‌ கொள்ளவும்‌, 





இரத்தினாதிகள்‌, தங்கம்‌, போன்‌, வேள்ளி இவைகளை 


ஒட்டும்‌ முறை. 


கம்மாஸ்டிக்‌ 0-இுண்டு செக்றிபையிற்‌ கொஞ்சம்‌ விட்டு 
உருக்கி ஐ௫ிங்களொஸ்‌ ஒரு அவுன்சு ஓர்‌ கோப்பையில்‌ விட்டு ஊர 
வைத்துக்கொண்டு சற்று நேரத்திற்குப்பின்‌ மூன்று அவுன்சு ரம்‌ 
சாராயம்‌ இவைகளை விட்டு எ ஐசிங்களாசை அதில்‌ ஊற்றி மத்தித்து 
இத்துடன்‌ அரைக்களஞ்சியம்‌ நாவாச்சாரம்‌. விட்டு மேற்படி கம்‌. 
மாஸ்டிக்‌ இளகியதையும்‌ சேர்த்து ஒர்‌ இனாமெல்ட்‌ பாத்திரத்தில்‌ 


விட்டு மிருதுவான காங்கையில்‌ வைத்து இறக்கி ஓர்‌ சீசாவில்‌ விட்டு . 


வைத்துக்கொண்டு, தேவையானபோது ஒர்‌. இரும்புக்கம்பில்‌. 


கொஞ்சம்‌ தொட்டு கற்கள்‌ பதிக்கும்‌. இடங்களில்‌ வைக்து கல்லைப்‌... 
பதித்த விடவும்‌ பத்து உ ச கெட்டியாய்‌ ஒட்டிக்‌ 





ல 


வேள்ளிச்‌ சாமான்கள்‌ சுத்தம்‌ செய்யும்‌ முறை, 


அய்போ சல்பெயிட்‌ ஆப்சோட ர வேண்டிய மட்டும்‌ எடுத்து 
தண்ணீர்‌ விட்டுக்கலக்கி ஓர்‌ பிரஷால்‌ தொட்டு வெள்ளி சாமான 
களில்‌ பூசவும்‌ சற்றுநேரம்‌ சென்று கண்ணீர்‌ ல்‌ கழுவி மெல்லிய 
அணியால்‌ அடைத்து விடவும்‌. 


rr ஏ டார்‌ உணா 


விலையுயர்ந்த பளிங்குக்கற்கள்‌ ஒட்மே முறை, 
26 அவு ன்ஸ்‌ 
2 9) 
2 9) 


மெல்லிய ஆற்றுமணல்‌ 
மூர்‌ தார்‌ சிக 
சுண்ணாம்பு 
இம்மூன்றையும்‌ லின்சீட்‌ ஆயில்விட்டு தேவையான 
துக்கு அரை தீதுக்கொண்டு ௨ உக்கும்‌. 


பத்த 


பித்தளைச்‌ சாமான்‌ சுத்தம்‌ செய்யும்‌ முறை. 
நைட்ரிக்‌ ஆசிட்‌ 2 பாகம்‌ 
சல்புரிக்‌ ஆசிட்‌ | is; 
இது இரண்டையும்‌ ஒர்‌ பீக்கான்‌ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ 

சத்தளு செய்ய வேண்டிய சாமான க௧னைப்போட்டு சற்றுநேரத்துக்‌ 
கூப்‌ பின்‌ எடுத்து துணியில்‌ துடைத்து திரும்பத்‌ தண்ணீரில்‌ 
கழுவி அடைத்து அதன்பின்‌ மெல்லிய மரத்தாளால்‌ ப்‌ 
கம்பிளி துண்டால்‌ சுத்தம்‌ செய்யவும்‌, 


துருப்பிடித்த பித்தளை சாமான்‌ சுத்தம்‌ செய்யும்‌ முறை. 

சைனெட்‌ ஆப்‌ பொட்டாஸ்‌ கர்ர்போனேட்‌ அப்‌ சோடா 
- இவ்விரண்டையும்‌ சமயிடை. எடுத்து ses ர்‌ விட்டுக்‌ 
கலக்கி அதில்‌ - இச்சாமாண ஊரப்பொட்டு எடுத்துத்‌ அணியால்‌ 


அடைத்து ப பல்‌ கழுவி சுத்தஞ்‌ செய்யவும்‌. 


- இரனைபமாளகமாள குமர * அவன்‌. 
\ 


"உடைந்த இந்தியன்‌ ரப்பர்‌ ஓட்டம்‌ முறை. 
க இக்தியரப்பரில்‌ ஜர்‌ துண்டெடுத்து று அண்டகளாகவெட்டி. 
2 தர்‌ பாத்திரத்தில்‌ போட்டு கொஞ்சம்‌ பென்சன்‌ விட்டு ஓர்‌ இனாமல்‌ 
க ட்டன த்தில்‌. போட்டு மெதுவான காங்கையில்‌ வைக்தால்‌ உறு 
கும்‌ இசை ப க சச்‌ ப்தி 








A 


உடைந்த கண்ணாடி கங்காள சாமான ஓஒட்மேறை, 
கம்மாஸ்டிக்‌ 0- துண்டு | 
அல்கேர ஓ ஹால்‌ 2-௮ வுன்ஸ்‌ 
இவைஇரண்டையும்‌ சேர்த்துக்கொன்டு வேரொரு பாத்திரத்‌ 
தில்‌ ஐசங்களாஸ்‌ 2-டிராம்‌ தம்‌ ட டிராம்‌ 2-அவுன்ஸ்‌ 
ல... போட்டு எறித்த இவைகள்‌ நன்றாய்‌ உய பின்‌ யிறக்கி 
மேற்கண்ட சாக்குகள்‌ இரண்டையும்‌ இத்துடன்‌ சேர்த்துக்கலக்கி 
ஒரு சீசாவில்‌ வைத்துக்கொண்டால்‌ இருப்போம்‌ இதையெடுத்து 
ச. எவ்விதமெனில்‌ தேவையான நேரம்‌ ஓர்‌ கோப்பையில்‌ 
வென்னீர்விட்டு அதில்‌ சீசாவை வைத்தால்‌ ௮ இளகிப்டோம்‌ 
இதையெடூத்து உபயோகிக்க, 


Rrra 





உடைந்த மரச்சாமான ஓட்டும்‌ முறை, 


4-அவுன்ஸ்‌ வஜ்ஜிரம்‌ ஒரு கோப்பைத்‌ தண்ணீரில்‌ ஊற 
வைத்து, மறுநாள்‌ வெர்றசை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ ஊற்றிக்கொண்டு 
அ ஊரவைத்‌ திருக்கும்‌ கோப்பையை வெந்நீரில்‌ தளஞுமல்‌ 
வைத்து, அதற்குத்‌ தக்கச்சர்மை சுண்ணாம்பு 1-அவுன்ஸ்‌ மெல்‌ 
லிய மரத்தூள்‌ அரை அவுன்ஸ்‌ இவை இரண்டையும்‌ வஜ்ஜிரத்‌ 
தில்‌ போட்டுக்கலச்‌ட உடை ந்த எர்த மரச்சாமானையும்‌, இருபக்கங்‌ 
களுக்கும்‌ சூட. காட்டி, மேற்படி. வஜஜிரத்தைப்‌ பூசினால்‌ ஒட்டிக்‌ 
கொள்ளும்‌ நன்றாய்‌ 2 சாமான்‌ உபயோகிக்க தெவை 
யான நேரமெல்லாம்‌ சூடு செய்துதான்‌ ஓடம்‌ கெள 2 


பக்‌ 


யானை தந்தத்தை ஓட்‌ முறை. 





ஐூங்ளொஸ்‌. அ டாகி 
"வெள்ளை. வஜ்ஜிரம்‌ - ள்‌ ' 2-அவுன்ஸ்‌ 5 
இவை. இரண்டை யும்‌ ஐூக்ளொின்‌ பாகத்துக்கு மூன்று ்‌ 
மடங்கு அதாவது 20-பாகம்‌ தண்ணீர்‌ எறித்து கம்மாஸ்டி. 
1-பாகத்தை அல்குவாரில்‌ உருக்கி பாகம்‌ .. ட 
அல்குவாரில்‌ போட்டு. க சரி செ 15 
கொண்டு அடே பிலிருக்கும்‌ ்‌ 30 கம்‌ : தண்ண 
சாமானில்‌ 5- ல்‌ பல்‌ ம காவ 
I போட்டுக்கலக்கி & தீழே இறக்க 
தந த்‌ த்‌ ன ச்‌. | றே ்‌ 
| ன்‌ Oo oo 
















0 


உடைந்த இரும்பு சாமான்‌ ஒட்டும்‌ முறை, 

காரீயம்‌ கால்‌ இசாத்தல்‌ ஓர்‌ இரும்புப்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
உருக்கி அதில்‌ கால்‌ இராத்தல்‌ வெடிக்கெந்தகத்‌ தூளை கொஞ்சம்‌ 
கொஞ்சமாய்ப்போட்டு இரும்புக்சம்பியால்‌ கிண்டவும்‌ சன்றாய உரு 
இய பின்‌ ஓர்‌ சுத்தமான கல்லின்‌ மேலூ திறக்‌ கட்டிவிடம்‌ இதை 
எடுத்‌துவைத்திருற்து வெடித்‌ திருக்கும்‌ இரும்புச்சாமானில்‌ இருசிரு 
துண்டாக வெடித்த பாகத்தின்‌ மேல்வைத்து ஓர்‌ இரும்புக்‌ கம்பி 
யைக்‌ சூடுசெய்துகொண்டு தகரத்தை பற்றவைக்கும்‌ மாதிரியாய்‌ 
பற்றவைக்கவேண்டூம்‌, 


அண்ணனை ரவு 51ல்‌. 


சேப்பு, பித்தளைப்‌ பாத்திரம்‌, ரசம்‌, ஈயம்‌ பூசுமுறை. 


ஈவாச்சாரம்‌ கால்‌ இராத்தல்‌ 
தமி உப்பு: * 1-அவுன்சு ப 


இவை இரண்டையும்‌ ஓர்‌ மண்பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 2-அவுன்சு 
தண்ணீர்‌ விட்டு எறித்துக்கிண்டவும்‌, தண்ணீர்வற்றியபின்‌. இறக்கி. 
அரவைத்து அதை மாவைப்பொல்‌ தூள்செய்து, காற்றுப்போகா 
மல்‌ ஓர்‌ சீசாவில்‌ வைத்தஅுக்கொள்ளவும்‌, இரசம்‌ பூசவேண்டிய பாத்‌ 
தடத்தை நன்றாய்ச்‌ சுத்தஞ்செய்து, அதைக்‌ கரி: நெருப்பைக்‌ 
காண்டு அதிக காங்கை செய்து, மேற்படி தூளை ஓர்‌ மெல்லிய 
துணியால்‌ தொட்டுக்கொண்டு, பாத்திரத்தை நெருப்பில்‌ வைத்துக்‌ 

-. கொண்டு பலமாய்தீதேய்த்து, வெள்ளீயத்தை பாத்திரத்தில்‌. சுறு 
... அண்டு போட்டு அணியால்‌ பாத்திரத்தை சுற்றிலும்‌ பலமாக 
... தேய்த்து ஈயம்‌ பாத்திரத்தில்‌ பிடித்து கீழேயிறக்கி விடவும்‌ ரசம்‌. 
 பூசப்பிரியமானால்‌ 1- அவுன்சு வெள்ளியத்தை உருக்கி. சூடாயிருக்‌ 
பூசவும்‌ இப்பாத்திரத்தில்‌ சமையல்‌ செய்து சாப்பிடலரம்‌. 














பே 





துவாரம்‌ விழுந்த இரும்புப்‌ பாத்திரத்தை அடைக்க. 
அவார அளவிற்‌, து. ஓர்‌ செப்புத்‌ த்தகடு வெட்டி அந்தத்துவாரக 
தின்‌ மல்வைத்து ஓர்‌ கூரட்டால்‌ பலமாய்‌ பிடித்துக்கொண்டு 
முன்‌ செய்த கெர்திக ஈயத்துண்டு கொஞ்சம்‌ எடுத்து முன்‌ சொன்ன 
மாதிரி பற்றவைக்கவும்‌, 


க்‌ துவைையவவடு. கமலக. 


லட 


இரும்பின்‌ மேல்‌ இனாமல்‌ பூசும்‌ முறை, 


பிலின் ற்‌ கிளாஸ்‌ 130 பாகம்‌ 
கார்போனெட்‌ சோடா aL ச. 
போரக்ஸ்‌ 12 os 


இவைகளை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ போட்டு உருக்கி மெழுகு பத 
மானவுடன்‌ ழே இறக்கி ஆறியபின்‌ தூள்‌ செய்து வைத்துக்‌ 
கொண்டு இரும்புச்சாமானை நன்றாய்‌ சுத்திசெய்து நைற்றிக்‌ ஆசிட்‌ 
டாவது எடுத்து இப்பாத்திரத்தில்‌ சுற்றித்தேய்த்து மணலால்‌ 
தேய்த்து தண்ணீரில்‌ கழுவி இதேவிதமாக இரண்டு மூன்று முறை 
சுத்திசெய்து பாத்திரத்தில்‌ பிசின்‌ தடவி அனல்‌ மேல்‌ வைத்து 
ஈன்றாய்ச்சூட டான பின்‌ முன்‌ செய்து வைத்திருக்கும்‌ கா ஓர்‌ மா 
வடையால்‌ அ இல்‌ தூவினால்‌ அது உருகும்‌. அப்போது பாத்தி 
ரத்கை எல்லாயிடமும்‌ படும்படியாய்‌ சுற்றி எடுக்கவேண்டும்‌ முழு 
மையும்‌ பூசப்பட்டு மிச்சத்தை வேரே எடுத்து விடவும்‌ மற்ற ர 
திரங்களையும்‌ அதே பிறகாரம்‌ செய்துக்கொள்ளலாம்‌, 


[. 
oy “ஒரு காணாமை மதுவை னாம்‌. 


தங்ககிறப்‌ படச்‌ சட்டங்கள்‌ சுத்தி சேய்யும்‌ முறை. 
பிளானல்‌ அணியை ட்ர்ப்பண்டையினில்‌ _தொய்த்‌அக்கொண்டு 
சட்டத்தில்‌ பூசி ே மேற்படி துணியில்‌ நன்றாய்த்‌ தய்த்து ஒர்‌ வெள்‌ 
ளைக்துணியால்‌ துடைத்து மேற்சொன்ன விதமாய்‌ ப 


டையின்‌. பூசிக்‌ காயவைத்தெடுக்கவும்‌ எவ்வளவு அழுக்கடைந்த 
தாயிருக்கிலும்‌ புதிதாய்ச்‌ செய்ததுபோல்‌ காணப்படும்‌; 


கார்பானிக்‌ பேப்பரை கரி செய்யும்‌ முறை, 


புகையூர்‌ I . டிராம்‌ 
பிசின்‌. oe © விரேன்சு. 


இதை எடுத்து பிசனை தண்ணீரில்‌. அரைத்து அதில்‌ புகை 


©. 8 


ல்‌ போட்டு வெண்ணை பதமான வுடன்‌ மெல்லிய வெள்ளை பிளா 


டிங்பேப்பரை எடுத்து இ இரண்டு பக்கமும்‌. ்சினல்‌, ப்பாக 
க்‌ வ்ப்டார உபயோக ஸ்ட்‌ த 







( 
நமது தேசத்தில்‌ பித்தளைப்‌ பாத்திரம்‌ முதலியவை அதிக 


மாய்‌ உபயோகிப்பதால்‌ பித்தளையை நாமே சரிக்கட்டிக்கொளளும்‌ 
விதம்‌ கமக்கு அவசியம்‌ தேவை என்று அறிந்து அதைச்‌ செய்யும்‌ 
(முறையும்‌ இ தனடியில்‌ காண்க. 


ல்‌ ge Lv rrr 


பித்தளை சாமான்கள்‌ வார்ப்படவேலை செய்யும்‌ முறை, 


நாகம்‌ 22 பாகம்‌ 
செம்பு இ, 
காரீயம்‌ டட 
வெள்ளீயம்‌ 2 
இவைகளில்‌ செம்பை முன்னுருக்கி அத்துடன் மற்ற மூன்று 


லோகங்களையும்‌ சேர்த்து சேவையான சாமான்களும்‌ தகடும்‌ 


வார்க்கலாம்‌ இது மேலான பித்தளையாகும்‌, 


கெ வேறோரு முறை. 


செம்பு 25 பாகம்‌ 
நாகம்‌ 20 ௦ 
காரீயம்‌ 6 ல்‌ 
வெளளிளீயம்‌ 2. 
இவைகளை உருக்கி பொத்தான்‌ முதலிய இறு சாமான்கள்‌ 
செய்யலாம்‌. 
ஹி மற்றோரு முறை, 
செம்பு 7/2 பாகம்‌ 
சாகம்‌ 26 


ப) : ° ட்‌ ்‌ ்‌ 6 2 
இவ்விரண்டையும்‌ உருக்கிக்கொள்ளவும்‌ இது பித்தளைக்‌ கம்பி 
கன்‌ செய்ய உபயோகப்படும்‌, 


இரும்புப்‌ பாத்திரங்கள்‌ சுத்தி செய்யும்‌ முறை. 
சல்ப்பிரிக்‌ ஆட்‌ உ அவுன்சு 
தண்ணீர்‌ அடு 


்‌ 9 ப 

ந. ... இவை இரண்டையும்‌ ஒன்றாய்க்கலக்கிக்கொண்டு தேவையான 
நேரம்‌ சாமான்களை ஊரவைத்‌ மிஷத்திற்குப்பின்‌. ; 
கோம்‌. | ஈரவைத்து 10 நிமிஷத்திற்குப்பின்‌ எடுத்து 


நட. ண்ணீரில்‌ கழுவிக்கொண்டு- ஒரு பிளானல்‌ துண்டில்‌ மணலைத்‌ 
.... தொட்டு தேய்க்கவும்‌ பிறகு புளித்தண்ணீரில்‌ ஊரவைத்து பிறகு 









2 


8 


சரிகை சாமான்கள்‌ சுத்தி சேய்யும்‌ முறை, 
சீனாக்காரம்‌, ஈர்மைச்சுண்ணாம்பு, இவை இரண்டையும்‌ சரி 
பாகமாக எடுத்து தண்ணீர்‌ விட்டு மெழுக அசைத்து ஓர்‌ ர ஷில்‌ 
தொட்டு ட்ட பூசிக்‌ காயம்‌ தபின்‌; பிளானல்‌ அல்லது மெல்‌ 
லிய கம்பள த்தில்‌ ஈன்முயத் துடைத்து சுச்கஞ்செய்யவும்‌ அணி 
கள மீது படாமல்‌. பத்திரமாய்ப்‌ பூசி சுத்தஞ்செய்யவும்‌. 


f 


cc க cc 


கண்ணாடி பீங்கான்‌ சாமானில்‌ சித்திர பூவேலை செய்யும்‌ முறை. 


கோபால்‌ வார்ணிஷ்‌  . 1-அவுன்‌௬ 
லின்‌ சிட்‌ஆயில்‌ (சூரிசெய்தது) 1-களஞ்சு. 
டர்ப்பென்டையின்‌ அரைக்களஞ்சியம்‌ 


இம்மூன்றையும்‌ ஒன்றாய்க்கலந் ௮, எழுஅம்படியான ஒர்‌. இறு 
சூச்சியினால்‌ ன ட எழுதவும்‌, அதன்‌ பிறகு அப்பாத்‌ 
தரத்தை சூடு காட்டி, சூடி அருமுன தங்கத்‌ க்தகடெடுத்அ, எழு 
தப்பட்டத்தின்‌ மேல்‌ பஇத்தெடுக்கவும்‌ அதன்‌ பின்‌ ஒரு கவடி 
எடுத்து ஒப்பமிட வும்‌, 


தோலில்‌ தங்கவேலை செய்யும்‌ முறை. 

முட்டையின்‌ வெள்ளைக்கருவை, ௨ _லரவைத்ததூள்‌ மஞ்சள்‌, 
குங்கிலியம்‌ அல்லது கம்மாஸ்டிக்‌ ப சராசரியாய்‌ 
எடுத்து. தோலின்மேல்‌ அவி, தனக்கஷ்டமான தகடால்‌ செய்யப்‌ 
பட்ட, சீல்‌ ட்ட அதைப்பதித்து, கங்கநிர, ரூரத்தைக்‌ 
கட்டை, . அக்தத்தோல்மேல்‌ வைத்து மேற்படி சீலால்‌ அந்த 
தோலின்மேல்‌ அமர்த்தவும்‌ அப்போது சீலிலுள்ள வேலையான து 
கங்கநிறமாய்க்காணும்‌, வெள்ளி நிறம்‌ செய்யவேண்டும மானால்‌, 
இதேகிறமாய்ச்‌ செய்து கொள்ளவும்‌ இவ்வ்தத்‌ சகடானத, த்‌ 
கடைகளிலும்‌ கிடைக்கும்‌, 


மரச்சாமானில்‌ தங்கம்‌. பூசும்‌ முறை, OO 
பூசவேண்டிய பாத்திரங்களை நன்ருகச்சுத்கஞ்ு சய்து இ  இளைத்‌ ்‌ ்‌ 
துக்கொண்டு. ன்ட்‌ லின்‌ €ட்‌ ஆயிலைச்‌ சூடுசெய்து மஞ்சள்‌ நிற... 
மண்‌ கொஞ்சம்‌ எடுத்து மேற்கண்ட எண்ணையால்‌. அரைத்து சா... 
மானில்‌ பூசவும்‌ இ. ஈன்றாய்க்காய்க்கு ம்‌ -தங்கரேக்கெடுத்து, . ப 
அதின்மேல்‌ வைத்து பஞ்சால்‌ ௮ முத்தி . ஆது ட்டா இருக்‌, 
கண்ணீரால்‌ சடையாய்ப்‌ ஞ்‌ திரும்பப்பஞ்சால்‌. ௮ ற்‌ 
I ந்து கர துர்்‌, பஞ்சால்‌ துடைத்துவிடவுப 


















0 


ஜெர்மன்‌ சில்வர்‌ சேய்யும்‌ முறை. 
நல்ல செம்பு 2௦ பாகம்‌ 

நாகம்‌ fol 2) 

நிக்கல்‌ சில்வர்‌ i ey 
இவைகளில்‌ செம்பு நிக்கல்‌ இரண்டையும்‌ துண்டு துண்டாய்‌ 
வெட்டி ஒரு குகையில்‌ போட்டு உருக்கவும்‌, இவை உருகியபின்‌ 
நாகத்தை அதில்‌ போட்டுக்‌ கண்டி இளகிய மெழுகுப்பதமாய்‌ உரு 
கியபின்‌ €ீழேயிறக்கத்‌ தனக்குத்தேவையான அச்சுகளில்‌ ஊற்றிக்‌ 

கொள்ளவும்‌ இது வார்ப்பிட வேலைக்குத்‌ திறமான ௮, 


5 


ஈயச்சாமான்‌, காரீயச்சாமான்‌ துப்பு எடூக்கு5 முறை. 
மியூரியாற்றிக்‌ ஆஸிட்‌ 1 அவுன்சு 
2 சுத்த ஜலம்‌ 2 உ 
ட்‌ . இரண்டும்‌ ஒன்ளய்க்கலக்‌க, ஒர்‌ குச்சியில்‌ பஞ்சு சுற்றிக்‌ 
- கொண்டு, அதை மேற்சொல்லிய மருந்தில்‌ தோய்த்து தேவையான 
பாத்திரத்தில்‌ பூசி 5 நிமிஷம்‌ நிழலில்‌ வைத்துச்‌ சுத்தம்‌ செய்யவும்‌ 
பிறகு சுத்தமாகாவிட்டால்‌ மறுபடியும்‌ அதேமாதிரியாக சுத்தி 


- செய்ய நன்ஞய்‌ சுத்இியாஇ விடம்‌, 


பி ........ பூட்சு செருப்பு இவைகளை சுத்தி செய்யும்‌ முறை. 
........... இளிவிரை எண்ணை (லின்‌ட்‌ஆயில்‌) 8 அவுன்சு 








 அவுலாக்கு ட. . 
லில்‌ அவுலாக்கையும்‌ தேன்‌ மெழுகையும்‌ உருக்கிக்‌ 
ரி பிற ரன்ன எண்ணையைவிட்டு நன்றாய்‌ எரித்து 
கரத்தில்‌ வைத்துக்கொண்டு வேண்டியகோம்‌ கொஞ்சம்‌ 
இர்‌ பிரஷ்ஷினால்‌ தொட்டு வேண்டும்போது பாத 
பூசவும்‌ இவ்விதம்‌ பூசினால்‌ பாகரஷைகள்‌ பெலமாகும்‌ 














மி்‌ ஆர்‌ 
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வேண்டிய சாமான்‌ இரண்டு அணியிலும்‌ இதைத்தடவி ஒன்றோடு 
ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து பலமாக ஓர்‌ கயிற்றில்‌ கட்டி கொஞ்சம்‌ நேரங்‌ 
கழித்து கட்டை அவிழ்த்து விடவும்‌ பிறகு சாமான்களை உபோ 
கப்படூத்த வேண்டியது, 


[ட ட னன்‌ உடடட்ட உர ன்‌ 12 * ட ரி 


மாச்சாமானில்‌ வெள்ளிப்‌ பூசும்‌ முறை, 


மேற்சொல்லியபடி ஆளிவிதை எண்ணையை (ன்‌ ஆயில்‌) ப 
சூடு செய்து சீர்மைச்சுண்ணாம்பு சேர்த்தரைத்து முன்‌ சொல்லிய. 
படி. செய்துக்கொண்டு வெள்ளிரேக்வைத்து ள்‌. மேற்சொல்‌ 
லியபடியே செய்அக்கொளளவும்‌, லங்கள்‌ இயற்கை விதிப்படி 
உண்டாகின்றன வென்றும்‌ நாம்‌ ஒவ்வொருவரும்‌ அறிந்த இருக்கி 
ரேம்‌ மேற்சொன்ன லோகங்களை அதாரமாக்‌க்கொண்டு. ஈமக்கு 
வேண்டிய பொருள்‌ களை சொற்பசிலவில்‌ செய்துகொள்வது ஈமக்கு 
அதிக லாபத்தை பிறப்பிக்குமாதலின்‌ அவைகளால்‌ சிலவற்றை... 
செப்யும்விதம்‌ நமக்கு அவசியம்‌ தேவை என்று தீர்மானித்து 4 சகல 
ரும்‌ செய்ய சக்தியாகும்‌, த ப ட 


(இ அப 





ர்‌, 


-.. ரிறைக்கும்‌ மார்க்கம்‌: ' 














நாகரீகம்‌ ௦ பொருந்திய இக்காலத்தில்‌ எவரும்‌ தங்கள்‌ ல ட்‌ 
செளகரியச்‌ தீதிற்கும்‌ தகுந்கவிதமான மரச்சாமான்களை உபயோடத்து ப 
வருவதும்‌ "சகஜமாகி ததால்‌ இச்சாமான்களை சுத்தஞ்செ! ப்யவும்‌ 
கண்ணுக்கு அமகாயும்‌ வைக்க அவைகளை MO தொ நிளாளிகளி 
டம்‌ சாமான்களை க்கொடு டுத்து சர்திருத்தம்‌ ட செய்வதற்குத்‌ தகுந்த 


கள்‌ கொடுத்தும்‌ ஈமக்குத்தேயைன. போது சாமான்கள்‌ ன 
க வ்‌ 
ரத்ன மலும்‌ ர ல டப்‌ காம்தமே 





1] 
ட மற்றோரு விதம்‌ சேய்யும்‌ முறை. 


அவல்‌ அரக்கு 12 அவுன்சு 
கோபால்‌ ஓர்வித பிசின்‌ 9 95. 
ரெப்தா 1 இயரலன்‌ 


இவை மூன்றையும்‌ ஒன்ஞய்க்கலஈது கல்‌ ஜாடியிலாவது அல்லது! 
ஓர்‌ பெரிய சீசாவிலாவது -போட்டுக்‌ கு௮ுக்கி வைத்துக்கொண்டு 
உபயோகிக்கலாம்‌ இது எல்லாவித மரச்சாமான்களுக்கும்‌ வார்னிஷ்‌ 


போட மிகவும்‌ மேலானது. 


5 வேறோரு முறை செய்யும்‌ முறை. 


அவல்‌ அரக்கு 13 இருத்தல்‌ 

..... கொம்பு அரக்கு 4 அவுன்சு 
வடட த த சாண்டார்க்‌ 4 99 
தன்ட த  மாஸ்டிக்‌ ட்‌ 2 99 


டடக்‌ வரத்து 
ம ட்ட ணு 


2 இவைகளை எல்லாம்‌ 1-யொலன்‌ ரெக்றிபையிட்‌ ஸ்மிரிட்டில்‌ 
- கலந்து ஈன்னுய்க்குலுக்க மூடிவைத்து ஒரு நாள்‌ பொருத்து அந்த 
- மேல்மூடியைத்‌ திரந்து பார்த்தால்‌ எல்லா மருக்துகளும்‌ ஒன்றாகக்‌ 
அரகர க்குச்‌ விலை எடுத்‌ த்து - மரச்சாமா 


கவும்‌ பளபளப்ட ராகவும்‌ சுத்தமாகவு 
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ட ஐ 
ன ரன ்‌ 


அற்ப ரன்‌ ம தா 
வர்ணிக்க ௬ ல்‌ பெயர்‌, ர 
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பிரேன்ஸ்‌ பாலிஷ்‌ சிகப்பு வார்ணிஷ்‌ செய்யும்‌ முறை. 
மேற்சொல்லிய பிரென்ஸ்‌ பாலிஷ்‌ வார்ணிஷடன்‌ ஒரு இருத்‌ 
தல்‌ கூன்கறுவி எல்கரனெட்ரூட்‌ இதில்‌ 4 அவுன்சு தங்களுக்கு 
டர அரா ன ம்‌. டல்‌ கலந்து மேற்கண்ட வார்ணிஷில்‌ கலக்கிவைத்‌ 
அக்கொள்ளவும்‌ தங்களுக்கு வேண்டும்போது உபயோ௫க்கவும்‌ 
இதற்கு சிகப்பு நிறமுள்ள வார்னிஷ்‌ என்று பெயர்‌, 


பிரேன்ஸ்‌ பாலிஷ்‌ மஞ்சள்‌ நிறம்‌ வார்ணிஷ்‌ செம்யும்‌ முறை, 
மேற்சொல்லிய வார்ணீஜில்‌ ஒரு இறாத்தல்‌ கம்போஜ்‌ பவுடர்‌ 
4 அவுன்சு போட்டுக்‌ கூட்டிக்கொளளவும்‌ இந்த வார்னிஷ்‌ மஞ்சள்‌ 
கோடு போடுவதற்கும்‌ ஷேடிங்வேலை செய்வதற்கும்‌ உபயோக 
மாகும்‌. 
வார்னிஷ்‌ உபயேர்கிக்கும்‌ முறை, 
இந்த வார்னிஷ்‌ எவ்வித மரச்சாமானுக்கும்‌ உபயோகமாகும்‌ 
அதாவது மேஜை, அலமாரி, சோபா, நாற்காலி, பெஞ்சு, ஈச்சேர்‌, 
கட்டில்‌; பிரேம்‌, படம்‌, சட்டம்‌, த is , ஸ்டாண்டு; கோட்ஸ்‌ 
டாண்டு, பீரோ, டெஸ்க்‌, கண்ணாடி பீரோ, ல்‌ பெஞ்சு மற்ற 
கண. சாமா னுக்கும்‌, வார்ணிஷ்டோடலாம்மேற்சொல்லிய 
வார்ணிஷ்களை நாமேசெய்து வைத்துக்கொண்டால்‌ நமது குடும்பத்‌ 
இலுள்ள சாமான்கள்‌ ததவ ம புதியதாக செய்துக்‌ 
கொள்ள வேலையாட்களை தேடாமலே நாமே செய்துக்கொள்ள இது 
நமது கைத்தொழிலில்‌ கிறந்தகாகும்‌, 2 
மாச்சாமான்களுக்கு வார்ணிஷ்‌ பூசும்‌ முறை. 
நாம்‌ முதலில்‌ நமக்கு எந்த சாமான்‌ வார்ணிஷ்‌ போடவேண்டி 
யதோ அந்த பழைய சாமானை முதலில்‌ அமுக்கும்‌ சோடா 
பவுடர்‌ கொஞ்சம்‌ நல்ல ஜலம்‌ விட்டு 3 கலக்கி அந்தசாமானை 
சுத்தமாக கழுவி வெய்யலில்‌ காயவைக்கவும்‌, காய்ந்க பிறகு 
அந்த சாமானை எடுத்‌ து ஒரு அகலமுள்ள இரும்புத்தகட்டினால்‌ சா. 
மான்‌ மேல்‌ அழுக்குப்போகும்படியான விதமாய்‌ சீவிய பிறகு சு ன்‌ 
களை ஒரு பழையதுணியினால்‌ துடைத்துவிட்டு பிறகுமஞ்சள்‌. 
கொஞ்சம்‌ தேங்காய்‌ பஞ்சி மட்டையின்‌ முனையில்‌ மெழுகைத்‌ தடவி. 
மேற்சொல்லிய சாமான்‌ களில்‌ தேய்க்கவும்‌. தேய்த்தானபிறகு அந்த 
சாமானை தூசுபடியாமல்‌ உடனே ல்‌. ஒர்‌ கோப்பையில்‌ 
மேற்படி வார்ணிஷ்‌ வார்த்துக்கொண்டு மெல்லிய சீலையில்‌ கொஞ்சம்‌ - ப 


| இத்றாமாக்‌, த்‌ காவும்‌ - ்‌ அப்படி. சூசியபிறகு க்‌ த சாமா a 





ட்‌ 
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டி 


னுக்கு வார்னிஷ்‌ பளபளப்பு உண்டாகும்‌ அதேமாதிரியாக சாவ்‌ 
வித சாமானுக்கும்‌ வார்ணிஷ்போடவும்‌ நாமே செய்துக்கொள்ள 


மிகவும்‌ வ கைத்தொழில்‌ 2 என்‌ இதுவே. 





கலர்‌ வர்ணம்‌ செய்யும்‌ முறை. - 


மஞ்சளும்‌, சிகப்பும்‌ சேர்த்துக்கூட்டினால்‌ ஆரஞ்சி நிரம்‌ உண்‌ 


டாகும்‌, 
லேக்‌, படு சேர்த்துக்கூட்டணால்‌ ரோஸ்‌ நிறம்‌ உண்‌ 
டாகும்‌. 
வெள்ளை, ஊதா, லேக்‌ சேர்த்துக்கூட்டினால்‌ ஈல்ல சிகப்பு நிறம்‌ 
உண்டாகும்‌. 


கு 
சிகப்பும்‌, கருப்பும்‌ சேர்த்துக்கூட்டினால்‌ மாகிறம்‌ உண்டாகும்‌ 


கருப்பும்‌, வேன ஷியன்‌ சிகப்பும்‌ பவட கூட்டினால்‌ நல்ல 
சாக்லேட்டு நிறம்‌ உண்டாகும்‌. 

வெள்ளையும்‌, 2 க்கல்‌ நல்ல கிளி 
பச்சை உண்டாகும்‌, 

பச்சையும்‌, கருப்பும்‌ 55 டினால்‌ ஈல்ல பச்சை நிறம்‌ 
உண்டாகும்‌. 


கைப்‌ ம "னவா. 


எண்ணையுடன்‌ வர்ணங்கூட்டும்‌, பிரமாணம்‌ 


SES டர்பன்டையினும்‌, லின்‌ ஷிட்‌ அயிலும்‌ இத இரண்டு i 
யும்‌ வர்ணங்களும்‌ ர. 






ப்‌ பட பங்கு ஓயிலெட்டுக்கு 13 பங்கு எண்னை. 
20: பங்கு குரோம்‌ பக்சை 17 பங்கு எண்ணை. 
து தி க பழு ல்‌ 2 பங்கு எண்ணே, 


Os பங்கு சாண்ணை 
10 பங்கு எண்ணை... 


mE த எண்ணை, 







வர்ணங்கள்‌ உபயோகிக்கும்‌ முறை 


1 காலன்‌ வர்ணம்‌ முதல்‌ தடவை பூச 45 -சதுர கெஜம்‌ வரை 
உபயோகிக்கலாம்‌. 

1 காலன்‌ ஜிங்க்‌ ஒயிட்‌ ஏறக்குரைய 50 சதா கெஜத்திற்கு 
உபயோகப்படுத்தவும்‌. 

1 காலன்‌ பச்சைவர்ணம்‌ 48 சதுர கெஜத்திற்கு உபயோகிக்க, 

1 காலன்‌ நீல வர்ணம்‌ £4 சதுர கெஜத்திற்கு உபயோகிக்க. 

1 காலன்‌ மஞ்சள்‌ வர்ணம்‌ 48 சதுர கெஜத் திற்கு உபயோகிக்க. 

1 காலன்‌ ஒயிட்லெட்‌ 48 சதுரகெஜத்திற்கு உபயோகிக்க. 





துருப்புப்‌ பிடிக்காதிருக்க வர்ணம்‌. 


சாண்டாரசக்‌ 20 பங்கு 
ரேஹஸின்‌ 10 ன்‌ 

கம்லாக்‌ ச 
டர்பன்டையின்‌ எஸென்சு 19 பங்கு 
அல்கோஹால்‌ ப ப) பங்கு 


சண்டாரக, ரேவஙின்‌. கம்லாக்‌ இவை மூன்று சாமான்களைப்‌ 
பொடிசெய்து அடுப்பில்‌ வைத்த கலக்கி அத்துடன அளவு பிரகாரம்‌ 
டர்பண்டைன்‌ . விட்டு அதில்‌ அல்கோஹால்‌ சேர்த்து கலக்கி வடி 
கட்டி காற்றுப்போகாமல்‌ ஈனறுய கார்க்கடைத்து வைத்துக்‌ 
கொண்டு தங்களுக்கு வேண்டும்போது உபயோகிக்க. 


வெள்ளை அம்பர்‌ வார்ணீஷ்‌ சேய்யம்முறை, 


கக வெண்மையும்‌ பளிங்கு போன்றிருக்கும்‌ அம்பரில்‌ ஆறு 
பவுண்டு எடுத்து பிசின்‌ சட்டியில்‌ காய்ச்சு சூடாக்கிய எண்ணையில்‌ 
இரண்டு காலன்‌ ஊற்றி அது நால்போல்வரும்‌ வரையில்‌ கொ திக்க 
வைத்து நானு காலன்‌ டர்பன்டைன எண்ணையைக்கலந்தால்‌ இந்த. 
வார்ன்‌ கோபால்‌ வார்ணிஷாக்குமேல்‌ அவ்வளவு நேர்த்தியாய்‌ 
இருக்கும்‌, வேலைக்கு மிகவும்‌ மேலானது இவை எதற்கு உபயோகப்‌ 
படுத்தினாலும்‌ மிகவும்‌ லகுவாகவும்‌ செள கரியமாகவும்‌ பூசுவதற்கு . 
ஒடும்‌ வார்ணீஷ்களில்‌ எல்லாவற்றிலும்‌ இது மிகச்சிறந்தது. இது ன 
மிகவும்‌ கெட்டியாயிருக்கும்‌ கோபால்‌ வார்ணிஷ்களுடன்‌ இ es 
மிகவும்‌ 'எளிநில்‌, கலக்கும்‌. தன்மையுள்‌ ஒதி ச ப்ளு 
பா லிஷ்‌ செய்யப்‌ பயன்‌ படுவதற்கு ்‌ னத்‌ அதக காலம ௧ ழிய 2 
வேண்டுமென்பதை முக்கெமாய்‌ கவனிக்கவேண்டும்‌. 3 க தத ட்‌ 















பதக்‌ | 


11% 
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வண்டிகளுக்கு உபயோகப்படும்‌ வார்ணீஷ்‌ செய்யும்‌ முறை. 
கம்ஸாண்ட ருக்‌: பவுண்டு, பேல்வெல்லாக பவுண்டு, வெள்ளை 
பிசன அரை பவுண்டு, சாராயம்‌ 3-குவராட்ஸ இவைகளை எடுத்து 
எலலரவதறையும்‌ நன்ருய ஓன்று சேரும்படி கர்ம அ அதோடு 
கன்னடா கேசத்த மரத்தைலம்‌ ஒன்‌ இரைப்பவுண்ட இடைசேர்த்‌ 
அக்காயவைக்நு எடுத்துக்கொண்டால்‌ மிகவும்‌ மேன்மையான 
வார்ணிஷஆ ஆரும்‌, இது வண்டிகளுக்குப்போட உபயோகமாகும்‌, 
முலாம்‌ பூசுகிறவர்களின்‌ வார்ணிஷ்‌ செய்யும்‌ முறை, 
பேல்கிரின்லாச்‌, .ராகன்ஸ்தைலம்‌, மஞ்சட்பிசின்‌, அன்‌ 
டைடோ இவைகளில்‌ வகை ஒன்றுக்கு 122- அவுன்சும்‌, மஞ்சள்‌ 
3 அவுன்சும்‌, 5-பயிண்டு சரறுய த்தில்‌ போட்டு தனித்தனியாய்‌ 
ஈன்‌ ருய்ச்கைர க்கவும்‌ எல்லாம்‌ கரைம்துவிட்டால்‌ ஈல்ல வார்ணீ 
தொக அகும்‌, 





மூங்கில்‌ வளைத்தல்‌ சேய்யும்‌ முறை, 

மூங்கிலை வளைத்து கமது-இஷ்டமானபடி உபயோகப்படுத்‌ 
தும்‌ விதத்தைச்‌சற்று சுருக்கமாகச்சொல்லுவேசம்‌, அதாவது 
ஒரு மூக்கிலையெடுத்து அதில்கீரரவி மிகுகியாய்ப்படும்படி பிடித்‌ 
துக்கொண்டிருக்காலும்‌ அல்லது கொதிக்கிற லைக்‌ தில்‌ எற்று 
மேரம்‌ வைத்திருக்காலும்‌, நன்றாய்‌ வரைந்து கொடுக்கும்‌ பிறகு 
நமது இஷ்டம்போல்‌ வளைத்‌ துவிட்டோமானால்‌ காய்க்க பிறரும்‌ 
விறைத்து நிமிரச்குபோகாமல்‌ சரியாகவே வனைக்கபடியிருக்கும்‌. 

. பிரம்பு வளைத்தல்‌ ப ய்யும்‌ முறை. 

_ பிரம்புலளைத்‌ தல்‌:--இதுவும்‌ மேற்சொல்லிய பிரகாரம்‌ செய்‌ 

தால்‌ ஆனால்‌ சுவற்ப வித்தியாசம்‌ உணடு அதாவது பிரம்பைத்‌ 


தண்ணீரில்‌ போட்டு ஒருமணி கேரம்‌ னார்‌ பிறகு. காம்‌ எப்‌. 


படி. பசி தத்தத்‌ இலும்‌ அப்படியே யி ரகம்‌: 





மோட்டார்‌ வண்டிகளுக்கு போடும்‌ ட படம்‌ 


டர்பன்டைன்‌ 1 பாகம்‌ 
ம்‌ பெட்ரோலியம்‌ ன்‌ AE ்‌ 
ர. கற்ழூதைலம்‌. ..  பேபரகம்‌... 


பக 2 a ஆளிவிதை எண்ணை . க்‌. 
ச சரக்செல்லாம்‌ ஒன்குங்க்கூட்டிம்‌ மச்‌ 


16 
உயர்ந்த வார்ணீஷ்‌ செய்யும்‌ முறை. ல்‌ 

ஸரண்டார்ஸ்‌ 0.பலம்‌, அவுலரக்‌ 2-பலம்‌, சீர்மை. குங்கிலிய. 
3-பலம்‌ இம்மூன்று சரக்குகளையும்‌ நன்றாய்ப்‌ பொடி செய்துக்‌ 
கொண்டு ஒரு பாத்திரத்தில்‌ போட்டு அடுப்பில்‌ வைத்து கிறு. 
தீயாக யெரித்து தண்ணீர்‌ போல கரைக்‌ தவுடன்‌ பாத்திரத்தை 
இறக்கி சற்று சூடாறினவுடன்‌ ஸ்பிரிட்‌ ஆப்‌ வயின்‌ 5-அவுன்சு 
கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாய்‌ ஊற்றி ளெ றிக்கொண்டேயிருஈ நதுகடைக 
யில்‌ வெணீஷீயன்‌ டர்பன்டையின்‌ 5-அவுன்சு விட்டுக்களறி சோக்‌ - 
சனில்‌ வார்தீது கார்க்கடைத்து வைத்துக்கொண்டு தேவையான 
சேர த்தில்‌ உபயோகெெகவும்‌' 

கலா தேவையாக இருக்தரல்‌ உங்களுக்கு இஷ்டாமான 
சாயத்தை ஆனிலைன்‌ சாயத்தை சேர்த்அக்கொள்ளவும்‌, 


னையும்‌ வை. \ 
ச்‌ 


இரும்பு சாமானுக்கு கருப்பு வார்ணீஷ்‌ சேய்யும்‌ முறை. 
அஸ்பால்டம்‌ 48 பவுண்டை ஒரு இரும்பு வாணலில்‌ போட்டு 

4 மணி கேரம்‌ கொதிக்கவைத்து முதல்‌ இரண்டு மணி ட்ட 
1 பவுண்டு ரெட்லெட்டையும்‌ வ... இ 
i பவுண்டு லிதரர்லையும்‌ தல தல 
3 பவுன்‌ உலர்ந்த கார்ப்பார்ஸையும்‌ 
1/5 பவுண்டு பிசினி 
2 காலன்‌ சூடான க சாத்தன்‌ சே 


வேண்டும்‌. 
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பல நிறமுள்ள ரைட்டிங்‌ மை 
செய்யும்‌ முறை, 


கை 


: 6 .. உயர்ந்த கருப்புமை செய்யும்‌ முறை 
....... ஒரு பாத்திரத்தில்‌ அரை பலம்‌ உயர்ச்த நீலி பவுடரை 2 
ரூபாய்‌ எடை ரெக்டிபைட்‌ ஸ்பிரிட்‌ ஆப்‌ ஓயிணில்‌ 3 மணிகேரம்‌ 
ஊரவைக்கவும்‌ மற்ற ஒரு பாத்திரத்தில்‌ 20-பலம்‌ ஜலத்தை 
ஊற்றி கடுக்காய்‌ தோலை 10.பலம்‌ க செய்துப்போட்டு அடுப்‌ 
பின்மிதில்‌. வைத்து எரித்து பொங்கி வரும்‌ சமயத்தில்‌ அன்ன 
பேதி 5-பலத்சை தானள்செய்துப்போட்டுக்‌ காய்ச்சி இரக்கி 
Se க்‌ ஒரு மணிகசேரஞ்சென்று வடிக்கட்டி பிறகு கீலி பவுடர்‌ 
.... ஊரிய திராவகத்தை அதில்‌ ஊளற்றிக்கலந்‌ அ மறுபடியும்‌ வடிகட்ட 
ச . கல்ஜரடியிலாவது அல்லது களாசிலாவது ஊற்றிவைத அச்கொள்்‌ 
ஆ ளவும்‌. ர போன எடுத்து உபயேகிக்கவும்‌, 


ம்‌ cd ~~ 
ல டக 


நேர்த்தியான கருப்பு மை சேய்யும்‌ முறை 





தல்‌ 2 - கடுக்காய்த்தோல்‌ பலம்‌. பொடிசெய்து, அன்னபேதி. 
இப ந க 1-பலம்‌, வேலம்பிசன்‌ 1-பலம்‌, வெள்ளை 

க்க ம்‌, மீலிபவுடர்‌ 1-பலம்‌, க துதஜலம்‌ 40-பலம்‌ 

2 இ தற்ாங்பெொு. தண்ணீரில்‌ போட்டுக்‌ கரய்ச்டி கொதிவரு 

ID த்தில்‌ அன்னே பதி படிகாரம்‌ பிசினி, சற்கரை ட்‌ 

ற தில்டே காய்ச்சி. 'இரக்இச்கொண்டு. ஒருமணிகே.ம்‌ஆர ள்‌ 
வத்துபிறகு நீலிபஃ _ரைப்போட்டு வடிக்கட்டி புட்டியில்‌. 

ன்‌? ச வும்‌, 3தலையரனபோ அ உபயோகிக்கவும்‌, 













காய்ச்சவும்‌ பிறகு ஒருகாலன்‌: மறை தண்ணீரில்‌ அன்னபேதி 
பின்‌ இவைகளை 1-மணிகோம்‌ ஊரவைத்து மேற்படி கொதிக்‌ 
கும்‌ ஜலத்தில்‌ ஊற்றி௫இரக்கி வைத்துக்கொண்டு - -ஹால்கஹால்‌ 
பலம்‌ 10 அதில்‌ விட்டு சில்கு, புளு பவுடரை 1 பலம்‌ போட்டி மன்‌ 
ருய்க்கலக்கி வடிகட்டி ஜாடியில்‌ ஊற்றி வைத்த தன கட ட 
கப்பு நிறமான மை செய்யும்‌ முறை, 
பிரேசில்‌ பவுடர்‌ பலம்‌, படிகரரம்‌ பலம்‌, ரொம்‌. ஆப்‌ 
டார்ட்டாசர்‌ 5 பலம்‌, லம்‌ 60 பலம்‌, பிணி 5 பலம்‌ இவைகளை 
ஒரு பாத்திரத்தில்‌ 4( லம ஜலமாகக்‌ காய்ச்சி வடிகட்டி புட்டி 
யில்‌ அடைத்து வைக்துக்கெளள்ளவும்‌ தேவைய்ரன போன உப 
யேோகிக்கவும்‌, லட 
ரூலிங்‌ சிகப்பு மை செய்யும்‌ முறை. 
rea அவுன்ஸை அடிக்‌ ஆட்‌ ஒரு பைண்டில்‌ 
OO 1 அவுன்சு படிகாரம்‌ பொடிசெய்து ஒரு செப்புப்பாத்‌ 
இரத்தில்‌ ஊற்றி மேல்‌ மூடியிட்டு அடுப்பில்‌ வைத்து 2- மணிகேரம்‌ ட்‌ 
காய்ச்சி பிறகு 2 அவுன்சு பிசினி ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்து அதில்‌ 
சேர்த்து வடிகட்டி விடவும்‌. இந்த இங்கி புஸ்தகம்‌ பைண்டு . . 
செய்பவருக்கும்‌ கோட்புக்‌ பட போடுவதற்கும்‌ உபயோகப்படும்‌, oo 


க ச்ஸ்‌ அளை 













சைனா புரூ மை சேய்யும்‌ முறை. ட. 

சைனாபுள 2 அவுன்சு எடுத்து (ஸ்பிரிட்‌ ஆப்‌ னின்‌ 2 
பலத்தில்‌ 4-மணிரேரம்‌ மூடிவைத்தால்‌ கமைம்‌ தவிடும்‌, பிறகு. 
வேலம்பிணெை 5 பலம்‌ பொடிசெய்து 100 பலம்‌ மழை. ஜலத்தி; ல்‌ 
காய்ச்சி இரக்கிக்கொண்டு கொஞ்சம்‌. சூடாயிரு க்காக சமை 
தில்‌ சைனாபுணூ நிராவகத்தை விட்டு. ம்‌ பூ! 
யில்‌ நிறப்பி வைத்துக்கொளளவும்‌. ட 


| வைலெட்‌ இங்கி செய்யும்‌ - முறை. த. 
லக்வுட்பொடி ௦2 அவுன்சு, 'இரண்டுபடி... 2 


டடக்‌ அர்த. க ர இச 
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இரகஸியம்‌ எழுதும்‌ இங்கி செய்யும்‌ முறை. 
சில்வர்‌ ஆப்றைடரேட்‌ 6 ஒரு அவுன்சு ஜலத்தில்‌ கலந்து பேனோ 
வில்‌ எழுதினால்‌ எழுத்துகள்‌ கண்களுக்குத்‌ தென்படாது, 
வாசிக்கவேண்டுகானால்‌ நவாசாரம்‌ (அமோனியா; ஒரு பாத்திரத்‌ 
தின்‌ மீது தேய்த்து அதின்‌ மீதில்‌ இந்த காகிதத்தை வைத்தால்‌ 
எழுத்து நன்றாகத்‌ தெரியும்‌. 





வஸ்திரங்களுக்கு குறிபோடூம்‌ இங்கி செய்யும்‌ முறை. 
பவழ மனோ சிலை 1 அவுன்சு 
அன்ன பேதி ...! ம்‌ 


இவை இரண்டையும்‌ பொடி. செய்துக்‌ கொண்டு ஆனிவிரை 
தைலத்தை மேற்படி பவுடரில்‌ சோத்துக்கூட்டி புட்டியில்‌ 
அடைத்து ௦ வைச்‌ அுக்கெரண்டு ரப்பர்‌ எழுத்‌ அகனிலாவ து அல்லத 
எழுதும்‌ வலத ஊடியினலாவது A குறி. 


“சேட்‌ ட்‌ 


ட 





டத பிரதி டுக்கும்‌” மை செய்யும்‌ முறை. ள்‌ 
டு மாசிக்காய்‌ பொடி 8 அவுன்சு, அன்னயேதி 1 அவுன்‌௬ட 
சர்க்கரை 1 அவுன்சு, வேலம்‌ பிசின்‌ 1 அவுன்சு, ஜலம்‌ 4 பையிண்டு 
. பிறார்தி, ஒரு கரண்டி ஜலத்தில்‌ மற்ற சரக்குகளைப்‌ போட்டு தினம்‌ 
- இன்றுக்கு இரண்டு, மூன்று தடவை இளக்கிக்‌ கொண்டு பத்து, 
. பனிரெண்டு. இனம்பொருத்து நன்றாகப்‌ பிசைக்து வடிகட்டி 
ன்‌ | சொக்களில்‌ நி தப்பி அ லற ட 









தள்‌ மை செய்யும்‌ முறை. 
ரேட்‌ பொட்டாஷ்‌. அரை டி மும்‌ 2 
த ஜம்‌ இரகு BE. வ 












ல (பயக்கக்‌ எழு 


கா க்ததும்‌. பற்ற ்‌ ஆனம்‌. ந்‌ ்‌ ப 





குலுக்கி எழுதவும்‌ ஜலததில்‌ போட்டு ப எழுத்து 
கன்‌ தெரியும்‌ க எழுத்‌ சதுகள்‌ மறைக்‌ துவிடும்‌. ல 


அகச்‌, 





இருட்டில்‌ பிரகாசிக்கும்‌ இங்கி செய்யும்‌ முறை, 7 ்‌ 


ன 


லவுங்கப்பட்டைத்தைலம்‌ 1 அவுன்சு ப அத 
பரல்‌ பரஸ்‌ | ட அதள்‌ 1 னும்‌ ட்‌ 2 





இவையனைத்தும்‌ இன்முகச்‌ சேர்த்‌ இ ஒரு. ச்‌ 2 
அடை த்து கார்க்கடைத்து ஈன்றாய்க்கலக்கும்‌ வரையில்‌ மெது. 1 


வாகச்‌ கவத பிறகு எழுதவும்‌, : இருட்டில்‌ சுலபமாக 


வாசிக்கலாம்‌. ர ர்க ட... 


















கருப்பு இங்கி பவுடர்‌ செய்யும்‌. முறை... 


அன்னபேதி ்‌ 3 அவுன்சு. 
மாசிக்காய்‌ ஸ்‌ 5... 
கருவாப்‌ சினி 2 1 


இவை மூன்று சரக்கையும்‌ இடித்து தூளாக்கி 
ரைவது அல்லது கல்புட்டி ஜாடியிலாவத மமக 5 
போது ஒரு அவுன்சு பவுடரை. எடுத்து ஓட 
அவுன்சு சூடான வென்னீர்‌ விட்டு குக க 
சிலையில்‌ வடி கட்டிக்கொண்டு மற்றோர்‌ ஐ 
2 க உ்க்‌ இவன. | 


al 


நீலக்கருட்பு நிறமான இங்கி சேய்யும்‌ முறை, 


னப 1 இருத்தல்‌ 

மரகிக்காய்‌ 3 3 

கரகிக்கட்டி. 2 அவுன்சு 

சாய. நீலம்‌ அரை அவுன்சு 

சரய மஞ்சள்‌ 6கிரேன்‌ (அல்ல) 
3 மஞ்சாடி. 


த்‌. 

மேற்சொல்லிய மாசிக்காயை பொடிசெய்து ஓர்‌ இரும்பு பாத்‌ 
இரத்தல்‌ வைச்து அதில்‌ 10 இருத்தல்‌ தண்ணீர்‌ விட்டு ௦ காள்‌ 
ஊரவைத்து மிச்சம்‌ 10 மறுத்தல்‌ தண்ணீரையும்‌ விட்டுககரய்சகி 
கொதிக்கும்போது அன்னபேதியையும்‌ கரசி கட்டியையும்‌ தூள்‌ 
செய்து அதில்‌ போட்டுக்கலக்கி நன்றாய்‌ கொதித்த பததஇற்கு 
வந்த பின்‌ இறக்கி மெல்லிய சீலையில்‌ வடிகட்டி திரும்பவும்‌ அதே 
பாத்திரத்தில்‌ ஊற்றி பத்திரமாய்‌ மூடி 6 காள்‌ வைத்திருந்து 
அதன்‌ பின்‌ எடுத்து நீலம்‌ மஞ்சள்‌ சாயத்தூனை மேற்படி பாத்‌ 
இரத்தில்‌ போட்டு கலக்கி திரும்ப வடிகட்டிக்கொண்டு உபயேச 
இக்கவும, 





சிகப்பு நிறமான இங்கி செய்யும்‌ முறை. 


றெக்கிறடையிற்‌ ஸ்பிரிட்டு ! அவுன்சு 
கோ :நிச்சாயம்‌ I அரை கழஞ்சி 
தண்ணீர்‌ 1 அவுன்சு ' 


தண்ணீரை றெக்கிற்றிை பிற்‌ ஸ்பிரிட்டில்‌ விட்டு கன்‌ முய்க 
கலக்கியபின்‌ ஓர்‌ சீசாவில்‌ வார்த்துக்கொண்டு கோழிச்சாயத்தைப்‌ 
போட்டு குலுக்கி பாவிக்கவும்‌ இதுபோல்‌ வேண்டிய நிறங்கள்‌ 
கேனையானால்‌ மேற்சொல்லிய பாகப்படி அம்தச்தச்சாயங்களைச்‌ 
சேர்த்து செய்துக்‌ கொள்ளவும்‌. 





பை 


தங்க நிறமான இங்கி செய்யும்‌ முறை. 


, தஙகமேக்கு .. 24-ரேக்கு 
பிரான்ஸதங்கம்‌ அசை அவுன்சு 
உ... ஸ்பிரிட்ஸ்‌ ஓயின்‌ 90- துளி 
கருவாய்‌ பிசிணி ... அரை அவுன்சு 
தேன்‌ 2 | 15-மஞ்சரடி 
கண்ணீர்‌ ல 4- அ.வீன்்‌௯ 


வ தண்ணீரில்‌ தங்க ரேக்கை அறாக்கிப்பேட்டு தேனையும்‌ 
..... பிசினையும்‌ ஈன்றாய்‌ அரைத்து கடினமாமிருக்தால்‌ தண்ணீரை 


டகர ட த நந்தன்‌ 


i 4 2 
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விட்டுஅுரைத்‌து பிறகு ஸ்பிரிட்டைவிட்டு ஈன்றாய்‌ அரைத்துபின்பு 
பிரான்ஸ்‌ கோல்டைச்‌ சேர்த்து சன்றாய்‌ அரைத்து ஒரு பாத்‌ 
திரத்தில்‌ வைத்துக்கொண்டு உபயோகிக்கவும. தஙகமேக்‌ கிடைக்‌ 
காதிருக்தால்‌ மோசேக்‌ தங்கம்‌ அல்லது சல்பெயின்‌ ஆப்டின்‌ 
சேர்த்துக்கொள்ளவும்‌ இது மிகவும்‌ நிறமாய்‌ இருக்கும்‌ தங்கநிற 
மானது தேவையானபோது உபயோகிக்கவும்‌. 





வேள்ளி நிறமான இங்கி செய்யும்‌ முறை. 
மேற்சொன்ன மருச்துகளுூடன்‌ வெள்ளி ரேக்‌-94 மேற்சொல்‌ 
லியபடி சாமானுடன்‌ அதே பாகமாய்‌ செய்து உபயேகிக்கவும்‌, 


ETD 





சர்‌ கூட்‌ இங்கி சேய்யும்‌ முறை, 
உயர்ச்த வெள்ளையான பிளாட்டிங்‌ காகிதத்தை கருப்பு 
அனிலைன்‌ என்பதில்‌ ஊரப்போட்டு ஒன்றின்மேல்‌ ஒன்றாகச்‌ 
சேர்தீது ஓட்டிவிடவும்‌. யரத்திரை செய்யும்காலத்தில்‌ வேண்டும்‌ 
போது இதில்‌ கொஞ்சம்‌ கிழித்து ஜலத்துடன்‌ சேர்த்தால்‌ நல்ல 
கருப்பு நிற இம்‌ உண்டாகும்‌. ப 





எழுத்துகள்‌ அழியாத மை செய்யும்‌ முறை, 
சோடியம்‌ ஆப்சல்பெயிட்‌ 1 பாகம்‌ 
டர்ப்பென்டையின்‌ | 4 ட்‌ 


(புகையூர்‌ போதுமான மட்டும்‌) 


இவை மூன்றையும்‌ ஒன்றாகக்‌ கலந்து கரைத்து ஒரு சீசாவில்‌ 
போட்டு வைத்துக்கொன்ளவும்‌ தேவையானபோது ஓர்‌ சீசாவில்‌ 
அல்ல த மைக்கூட்டில்‌ வைத்து உபயோகிக்கவும்‌ எழுத்துக்கள்‌ 
என்றைக்கும்‌ அழிவு ஏற்படாது. 
துணிகளுக்கு குறியிடூம்‌ இங்கி செய்யும்‌ முறை, 
துருசு (அதாவஅ) மயில்‌ அத்தம்‌ 3 அவுன்சு 
சோடா பவுடர்‌ ர a ஆ. த 
காஸ்டிக்‌  : ம. 
லிக்கா அம்மோனியா  ' 10 ச்சு: 
இவைகளை ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து கூட்டி அணிகளில்‌ தங்‌. a 
களுக்கு தேலையான எழு த்துக்கள்‌ குறிகள்‌ எழுதவும்‌ பிறகு ஓ. 1; 
லாவ, 





இரும்புக்‌ கரண்டியிலாவது (அல்லது) ஒரு மண்சட்டி, 


ுகல்லர்ல்ஸ்ட்‌ பலா 





டுப்‌ போகாமலிருக்கும்‌ பொருட்டு ருஷியன் தோலில்‌ சிறுதுண்டு 


.. என்‌ 


பதை மூன்று, கரன்கு தடவை செவ்வையாகப்பூசி காய 


2 கத்‌ 


2d 


செருப்பை வைத்துக்கொண்டு அணிகளில்‌ மார்க்‌ வைத்திருக்‌ 
கும்‌ இடத்தை அந்த நெருப்பிலை அனல்‌ காட்டவும்‌ சற்று 
சேர ததிற்குள்‌ எழுக்துகள்‌ நன்றாய்க்‌ தோன்றும்‌ இச்சு குடிகள்‌ 
எவ்விகத்திலும்‌ அழியாமலும்‌ இருக்கும்‌ 
பார்வைக்கு எழுத்துகள்‌ காணப்படாத மை செய்யும்‌ முறை 

தேசிக்காய்‌ எலுமிச்சம்பழச்சார றில்‌ ஊரவைத்து பிறகுஒரு 
இறகால்‌ சொட்டு ௪ முதிக காயக்‌ த [னெ வெரும்‌ கடுதாசிபோல்‌ 
தான்‌ இருக்கும்‌ அனால்‌ இதை வாடூப்போர்‌ இதன்‌ ந்தர்‌ 
கங்களை கற்று இருக்கவேண்டும்‌ அவ்வக்தரங்கம்‌ எவ்வித மெனில்‌ 
மேற்கண்ட கடிதத்தை நிழலில்‌ காட்டினால்‌ புதினமாக மஞ்சள்‌ 
எழுத்‌அகள்‌ தோன்றும்‌ எலுமிச்சம்பழம்‌ கிடைக்காவிட்டால்‌ 
ஈச வெங்காயம்‌ (அல்லது) சோற்றுக்கத்தாமை (அல்லது) ப௪ 
வின்‌ பாவிலும்‌ இ.துகளில்‌ தொட்டு எழுதவும்‌ ஆனால்‌ இது இ.ர 
கஸ்பமை ஆதலால்‌ வெளியாருக்கு தெரியரமல்‌ அ௮ச்தரங்க விஷ 
யங்களையும்‌ எழுதவும்‌. 

கண்ணாடி. அறுக்கும்‌ முறை 
கண்ணாடி. அறுக்கும்‌ விதம்‌: கண்ணாடியை தண்ணீரின்‌ 


மே வைத்துக்கொண்டு கூர்மையான கத்கரிக்கோலால்‌ அறுத்‌ | 


தால்‌ சரிவா ஈமது இஷ்டம்போல்‌ வெட்டலாம்‌, 


ய்‌] 


ர 





காம்‌ மிகுக்க வில்கொடுத்து வரங்கிவைக்திருக்கும்‌ உபயோக 
முள்ள புஸ்தகங்கள்‌, துணிகள்‌ முதலிய சரமான்களில்‌ ஓர்‌ வித 
பூச்சி விழுந்து ஜல்லடைக்கண்களாத்‌ தனைச்து உபயோகமற்ற 
வைகளாகச்செய்து விடுகின்‌ றரனவல்லவர? அவைகளுக்கு காம்‌ 


ஒருவித பரிகாரம்‌ சொல்லுவோம்‌, 
புஸ்தகங்களை பூச்சி விழாதிருக்க, 
புஸ்தகம்‌ காகெம்‌ முதலியவைகளுக்கு புழு விழுக்து கெட்‌ 


சொண்டு வக்து கமத அல்மரரி பெட்டி இவைகளில்‌ தரு கோல்‌ 
துண்டு போட்டுவைத்தால்‌ புழுப்பூச்சிகள்‌ அணுகமாட்டாது. 





| நாடகதிரை பூச்சி விழாதிருக்க செய்யும்‌ முறை, | 
தரைகள்‌ மேல்‌ எழுத ஆரம்பிப்பதற்கு முன்‌, (வைட்லெட்‌) 


A 


ப்‌ 
ல்‌ ein கயல்‌ 
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வைத்து பிறகு சீன்‌ எழுத ஆரம்பிக்கவும்‌, எழுதும்‌ சித்திரல்‌ 
கள்‌ சீக்கிரம்‌ கெடரமல்‌ நெடுகாள்வரை இருக்கும்‌, 
தோனி உண்டாகும்‌ முறை; 
காண்டுவரி என்னும்‌ 6 ஒரு பூண்டைக்கொண்டுவத்து (யொழம்‌) 
வைத அ சாப்பிடவும்‌ சூரல்‌ செம்மைப்பட்டு கோகி ல த்‌ ப 
தொணி உண்டாகும்‌. எய்ய வ அவை 
, பொற்பூச்சி (கில்டிங்‌) சேய்யும்‌ முறை. 
சட்டங்களுக்கு முலாம்‌ பூசுதல்‌ :-- சட்டங்களுக்கு இரண்டு 
கடவை பசை பூசி வெண்மையாகத்‌ தேய்க்கவேண்டும்‌ இச்‌ 
சட்டத்தின்‌ பேரில்‌ தங்கத்‌ தாள கலக்‌ ' பசையினால்‌ அநேகந்‌ 
தடனை பருமகைக்‌ தடவி குருனாப்பட்டை அல்லன காக்கைப்‌ 


பொன்னை (கோல்டன்லீப்‌) ஒட்டி விடவும்‌, 





வை வவ யய பைக 


ப சேம்பில்‌ வேள்ளி முலாம்‌ பூசும்‌ முறை. ல்‌ 
செம்பில்‌ வெள்ளி முலாம்‌ பூசுதல்‌ சுத்த ஜலத்தில்‌ ஒரு 
இரேபின்‌ காடிக்காரத்தைக்‌ கரைத்து அதில்‌ நன்றாய்த்‌ அலக்கெ 
ஒரு செம்பு அண்டை கொஞ்ச நேரம்‌ போட்டு வைக்கவேண்டும்‌ 
பிறகு அத்துண்டை எடுத்துப்‌ பார்துதால்‌ அதின்‌ பேர்ல்‌ ஒரு 
விதமான வெள்ளி பொடி அரலியிருப்பதாய்த்தோன றும்‌, இர்த 
வெள்ளிப்‌ பொடியில்‌ 15 கிரேயின்‌ வரையில்‌ ஒரு காகிதத்தினால।ர 
வது அல்லது ஒரு இறகினாலாவ அ அடைத்த எடுத்து வைத்துக்‌ 
கொண்டு அத்துடன்‌ 3-டிறாம்‌ (ஸப்பர்‌ டி.ருப்செட்‌ அப்‌ பொட்‌ 
டசஸ்‌) என்னும்‌ செஸங்கலக்த ஸோடா உப்பையும்‌ 80-கிரேயின்‌ 
படிகாரக்தையும்‌. ஒன்றாய்ச்சேர்‌ க. வைத்துக்கொண்டு பித்‌ களை 
அல்லது செப்புத்‌ சுகட்டை எடுத்து அதன்‌ பேரில்‌ இக்தப்பொடி 
யைப்‌ போட்டு கன்றாயத்‌ தேய்த்தால்‌ வெள்ளி முலாம்‌ பூசப்பட்‌ 
ட தைப்போல்‌ காணும்‌, மேலே சொன்ன நிறைகள்‌ சரியாய்‌ 
யிருக்கவேண்டும்‌. முலாம்பூசிய தகடுகளைத்‌ தடைக்கவேண்டிய | 
பொழு தல்லாம்‌ தர்க்க 4 அடைக்கவேண்டு இ 
பிறக சுத்தமாகி விடும்‌, a 
எஃகு கிலிட்ட சாமானை சுத்தம்‌ செய்யும்‌ முறை. 
எஃகு லிட்டு எஃகு சாமானை ள்‌ செல்கைமாகத்தத்‌ நன 
மெருகு குநித்தல்‌ வேணடும்‌. . பிறகு. கைட்ரேமி மூரியாட்டிச்‌ 
இரரவகத்தில்‌ றிது பொன்னைப்‌ த்‌ " தண்ணியாக்கிள்‌ 
கெரண்டு எஃகு சாமானை. முதலில்‌ ' இச்தப்பொன்‌. 
வகத்தில்‌ தோய்த்து உடனே சுத்த ஜலத்தில்‌. தோய்த்‌ Te 
மயமாகவிடும்‌. es இதற்கு மெருகு . போடு க 


தான்‌, 
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இரும்பை துருப்பு பிடிக்காமல்‌ காப்பாற்றும்‌ முறை, 
பாரபைன்‌ என்பதைக்‌ காயவைத்து ஈனறுய இரும்பின்‌ 
பேரில்‌ பூசவும்‌ பிறகு கம்பளிக்‌ அணியால்‌ துடைத்துவிட வேண 
டியது இது எவ்விதமான வர்ணத்தையும்‌ அழிக்கா து. 


வாண னையை 





ஜலங்களை சுத்தஞ்சேய்ப ஒரு லகுவான முறை. 


பொடி செய்த படிகாரத்தை ஒரு கரண்டி யெடுத்து ஒரு ப்‌ 
பாய்‌ தண்ணீரில்‌ போட்டு விட்டால்‌ சிறிது மேரத்திற்கெல்லரம்‌ 
அசுத்த மில்லாமல்‌ வண்டலெல்லாம்‌ அடியில்‌ தங்கிவிடும்‌ ஒரு 
கரண்டி படிகாரம்‌ எட்டு காலன்‌ கண்ணீரைச்‌ சுத்தி செய்யும்‌ 
வல்லமை உடையது, I 


யத ஒலை 


பால்‌ கெடாமல்‌ இருக்கும்‌ முறை, 


ஒரு கரண்டி உப்பையரவது அல்லத (ஹார்ஸ்ராடிஷ்‌) என்‌ 
பதையாவது ஒரு சட்டியில்‌ போட்டு பிறகு பசும்பால்‌ சேர்க்கவும்‌ 
யலநாள்‌ வரையில்‌ கெட்டுப்‌ போகாமல்‌ உருசியாகவே இருக்கும்‌. 
இன்று கறந்தது பேலவே பால்‌ எந்த நிறமாகவும்‌ உருசியாகவும்‌ 
இருக்றதேோ அதே மாதிரியாகவே அநேக வருஷங்கள்‌ வரை 
யில்‌ அப்படியே யிருக்கும்படி செய்யலாம்‌. செய்யும்‌ விசத்தைப்‌ 
பினனாற சொல்லுவோம்‌, 


தேவையான ஸீசரக்களைக்‌ கெரண்டுவம்‌ த அவைகள ஒவ்‌ 
வென்னும்‌ நிறையும்படி. பாலை விட்டி ஒரு கார்க்னொல்‌ ஒவ்வொன்‌ 
றையும்‌ செவ்வையாய்‌ மூடி நூலீனாலும்‌ அல்லது ஸன்னக்‌ கம்பி 

- மிலாவது இருகக்கட்டி விடவேண்டியது. பிறகு இக்த ஸீசரக்களை 
- இரு கெரப்பரையின்‌ அடியை வைக்கோலால்‌ மூடி அதனுள்‌ இரண்‌ 
டிரண்டினிடையில்‌ வைக்கோலைக்‌ கொடுத்து வைக்கவும்‌. பிறகு 
ஷே.கொப்பசை கிரையும்படி. தண்ணீர்விட்டு அப்படியே அடுப்பில்‌ 
வைத்து சன்ளுய்க்‌ காய்ச்சவேண்டியது, ஜலம்‌ கொதிக்க ஆரம்‌ 
பிததவுடன்‌ கெருப்பை யணைத்துவிட்டு ௮து தானாகவே 


ஆனும்படி வைத்துவிட வேண்டியது. ஈன்றாய்‌ ஆறின பிறகு. 
அந்த ஸீசாக்களை யெடுத்து மரத்தாள்களால்‌ கடி. கூடையில்‌ 








வீட்டின்‌ குளிர்ச்த பக்கங்களில்‌ வைத்‌ இருக்‌ தரல்‌ வரு 
னவ ஆனலும்‌ பால்‌ கெட்டுப்போகாமல்‌ அப்படியே 


யிருக்கு 







A 
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மாத்தை உளுக்காமலும்‌ சேத்தப்‌ போகாமலும்‌ சேய்யும்‌ முறை, 


பர தக்கரல்‌ முதலிய ஹேங்கில்களும்‌ மரங்களும்‌ உளுத்து செல்‌ 
லெரித்துப்போய்‌ விடுகன்றன அல்லவா ! கரய்ச்னெ அல்லி விதை 
பின்‌ எண்ணையுடன்‌ தூள் செய்த கரியைக்‌ கலக்து அவைகளின்‌ 
பேரில்‌ பூசிவிட்டால்‌ எத்தனை வருஷம்‌ மண்ணிற்‌ கிடக்காலும்‌ 
கெட்டுப்‌ போகாது உ க்கா அ த செல்லெரிக்காது இரும்பு போல்‌ 
வலுவாகவும்‌ உருதியாகவும்‌ இருக்கும்‌, 


சேம்புக்கு தகரம்‌ பூசும்‌ முறை. 


செம்புக்குத்‌ தகரம்‌ பூசுதல்‌ :--ஒரு செம்புத்துண்டை நன்‌ 
மூயப்‌ பளபளக்கும்படி சத தஞ்செய்து, தரி 5 ஓட்டிக்கொளளரமல்‌ 
அடைத்து சவாசாரத்தைத்தடவி பிறகு செப்புத்துண்டைச்‌ சற்‌ 
அச்‌ சுடவைத்து கொஞ்சம்‌ கெொழுப்பையரவ அ குங்கிலிய த்தை 
யாவது தடவி மறுபடியும்‌ சுடவைத்து தகரத்தைத்‌ சட வினால்‌ 
உடனே பிடிக்க காண்டு வெள்ளி மாதிரி மிகுக்த பளபளப்பா. 
யிருக்கும்‌, 


கிருத்திர2ப்போன்‌ சேய்யும்‌ முறை. 


கிருத்திரமப்‌ பொன்‌ :--இக்த பொன்‌ செய்வதற்கு அடியிற்‌ 
சொல்லும்‌ சாமான்கள்‌ சேவை. சுத்திசெய்த தாம்பிரம்‌ 100 
விருக நிடை துத்தினாகம்‌ 17-விறாக கிடை, (மக்னீஷியா) 6 
விறாக கிடை, நவாச்சாரம்‌ மூன்றரை விடுகை காயக்தசகின 
சுண்ணாம்பு இன்றேமூக்கரல்‌ வீசை, (டார்ட்டரா) என்னும்‌ சாறாய 
பீப்பாயில்‌ ஓட்டிக்கொண்டிறாக்கும்‌ வெண்‌ பிசின்‌ ஒன்பது வீசை 
முதலில்‌ தாம்‌ (ரம்‌ மூசியில்‌ உருக்சப்படுகன் றது, அத்தினாகம்‌ 
தவிற மற்றைய தினுசுகள்‌ சேர்க்கப்படவே ணும்‌, பிறகு அத்தினா 
கத்தைப்‌ பொடிசெய்து சோக்கவேணும்‌. அரைமணி கோ த்தில்‌ 
இவை யெல்லரம்‌ உருகிப்‌ போய்விடும்‌. பிறகு எடுத்தெடுத்து ஊற்‌ 
திக்‌ கட்டியரக்கிக்‌ கொள்ளலாம்‌. இப்பெசன்‌ வேலைகளுக்கு மிக 
வும்‌ உபயோகமான து. ல்‌ பொன்‌ நகைகள்‌ இதனால்‌ செய்‌ | 
யப்படுகின்றன. 





கிலிட்டூ பட்டனுக்கு மெருகு கொடுக்கும்‌ முறை, 


இவிட்டு பொத்தான்‌ முதலிய இிறிய வஸ்னுச்களுக்கு. இல்டுப்‌ 
போடவேண்டுமானால்‌ பொன்னைப்‌ பாதரசத்துடன்‌ கலக்கவேண்‌. ட்‌ 
ப டும்‌. பிறகு தடக்‌ ர ர த்த அக்கினி தி க 
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௪ i a ன்‌ ்‌ ்‌। ச ்‌ ௪ டு 2/7] ஈ 
கலபபைப பூசவேண்டியது. பிறகு அதைக கொஞ்சம தணலிற 





காட்ட பாதரசம்‌ பறக்கோடிப்போம்‌, பொனமமட்டில்‌ நிற்கும்‌, 
பிறகு. அதற்கு மெருகு கொடுக்கவேணும்‌, 
னி 
உடவன ப்தி மேருகு கொடுக்கும்‌ திராவகம்‌. 
சுத்தமான சாக்‌ 4 இருத்தல்‌ டாபென்டைன்‌ ப அ அவுன்சு 


பென்ஜாயின்‌ 8 ல அவுன ௪ இவைய OF சதம்‌ ieee மக AFT, வைத 
துக்கொண்டு மெருகு ரா இக பாமா இகத திறு வக தறை 
கொஞ்சம்‌ பஞ்சியில்‌ தொட்டு எர்த உலேர்கள்கருந க்‌( தூ. பெருகு 
-கொடுக்கவேண்டுமேர அதின்மேல்‌ பூசி க காய்ந்து பிறகு 
ஓரா கம்பளித்‌ துண்டால்‌ அடைக்க மெருகு வரும்‌. 





வேறுவிதமான முறை. 
டர்பென்டைன்‌ 1 அவண்சு, பென்ஜாயின்‌ 2 அவுன்சு, 
ஆக்ஸாலிக்‌ ஆஸிட்‌ 1 அவுன்சு, சுத்தி செய்த சாக்‌. 2 அ வுண்ச 
இவைகளை கன்றாகக்‌ கலந்து வைத்துக்கொண்டு தேவையான 


பேரது உபயோகிக்க வேண்டும்‌, 
ரீ 





வஸ்திரங்கள்‌ சாயமிடும்‌ முறை, 


வஸ்திரங்களை சாயமிடுவதற்கு முன்‌ துவைத்தாகுலும்‌ அல்‌ 

லது சலவை செய்தாலும்‌ வைத்‌ அக்கொளள வேண்டும, 
ச | . 

சாயமிடும்‌ பாத்திரம்‌ செப்பு க லது பித்தளை பாத்திரம்‌ 
அகல முள்ளதாயும்‌ வவண்டும்‌ 

செப்பு பாத்திரம்‌ கிடைக்காவிட்டால்‌ மண்‌ பாத்திரம்‌ அதா 
வது ஒரு பெரிய அகலமுள்ள தாயும இ: ருககவேண்டும்‌ அரதப்‌: 
பாத்திரத்தில்‌. அரை பாகம்‌ ஜலம்‌ வைக்கு 0 கரள்ளவேண்டும்‌. 


வஸ்திரம்‌ அல்லது நூல்‌ சசய்விடிம்போது வஸ்‌ இரசத்தை 


... துவைக்கவெண்டும்‌ அவைத்தரனபிறகு வஸ்‌ திரம்‌ முழு அம்‌ சாயம்‌ 
்‌ படிர்ததா இல்லையா என்று சரிவர பார்க்க! வண்டிய, ௬ சாரயம்‌ 


படியாதிருக் தால்‌ அதேபிரகாரம்‌ மறுபடியும்‌ வைக்கவேண்டும்‌ 


.... துவைத்தான பிறகா நிழலில்‌ காயவைக்கவும்‌. oo மர அரியாய்‌ 


42 ளையும்‌ , சாயம்‌ அலைக்க வேண்டும்‌, 
me சாயம்போடம்பே அ மூங்கில்‌ தடியாவது அல்லது: கெரய்யா 
த தின. னெயாவது. இருக்தால்‌. மிகவும்‌ மேன்மையாய்‌ இருக்‌ 
தம்‌ கழியி ரர முனையில்‌ தடித்து இருக்கவேண்டும்‌ முனையில்‌ ஜெல்‌ 
ரக இ கல்‌ ர ல்‌ i 1 அங்குலம்‌ கன . 
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நாட்டுச்‌ சாயங்களின்‌ முறை 


சப்பங்கோட்டையில்‌ சாயமிடூம்‌ முறை. 

சப்பங்கெட்டையைக கொண்டுவம்து சிறுதுண்டுகளாக 
சறுக்கி வெட்டி தூ தாள்செய்‌ து கண்ணீருடன்‌ கலக்து அடுப்பில்‌ 
Oo வைக்கவும்‌ பிறகு செப்பு நிறமும்‌, ஊதா நிறமும்‌ பிர 

சிக்கும்‌, 

காசுக்கட்டியில்‌ சாயமிடூம்‌ முறை. 

காசுக்கட்டி இதில்‌ இருவகை உண்டு (அதாவது) வெள்ளை 
காசுகட்டி , கருப்பு காசுகட்டி இனை சாயம்பேரடுவ தற்கு மேலா 
னது இந்த சாயத்தில்‌ பிரவுன்‌ கலா உண்டாகும்‌. 





மாதுளம்‌ பழத்தோலில்‌ சாயம்‌ செய்யும்‌ முறை, 


மாகளம்பமக்‌ கோலைக்‌ கொண்டுவக்‌ அ வெய்யலில்‌ உல்ல 
தன செய்து ஜலத்தில்‌ கலந்து கஷாயம்‌ செய்னக்கொல் ல க்‌ ்‌ 
டும்‌ நீடித்த மஞ்சள்‌ கிறம்தரும்‌ ன்‌ 
.. துணியை முதலில்‌ படிகாரத்தை பொடிசெய்து தண்ணர்‌. 2 
கலர்‌ து துணியை தோய்த்அப்‌ பிழிக்‌ து. ஷே கியாழத்தில்‌ தோய்த்‌ 
தால்‌ ஓர்‌ வித ம ன்‌ ட்‌ தீரும்‌ கலா கம்‌ இருக 


த ட ன 


அவுரி சாமம்வகை - 


அவுரி என்பது நிலசாயத்‌ 5 22. டெ  ரும்பா னும்‌. அவுரி, ன்‌ 
உபயேோரகப்படுகின றன. 









கடுக்காய்த்‌ தோலில்‌. சாயம்‌ செய்யும்‌ முறை 


த டை தன வலன்‌ டன்ன மேல்‌ 


20 


மஞ்சிஷ்டம்‌ சாயம்‌ வகை 
மஞ்சஷ்டம்‌ என்பது ஒருவித சாயம்‌ இருக்கின்‌ றன மஞ்சல்‌. 
டத்தில்‌ சிகப்பு நிறம்‌ உண்டாலும்‌, 


௩ 


ககா சவகு லைன்‌ 





கருவேலம்‌ டட்டை சாயமிடூம்‌ முறை. 


கருவேலம்‌ பட்டையை வெய்யலில்‌ உலர்த்தி உரலில்‌ போட்டு 
இடித்து வஸ்த்திரகாயம்‌ செய்து வைத்துக்கொள்ளவும்‌ பிறகு 
தேவையானபோது தண்ணீ. ல்‌ கலற்து சாயம்போடும்‌ சமையத 
தில்‌ உபயோகமாகும்‌ இதில்‌ பிரவுன்‌ கலர்‌ வரும்‌ சா யம்‌ மிகவும்‌ 


உரு தியாயும்‌. கெட்டி யாயும்‌ இருக்கும்‌, 
நுணாவேர்‌ சாயமிடூம்‌ முறை. 


நணாவேரைக்‌ கொண்டுவக்து வெய்யலில்‌ உலா க்தி இடித்து 
பொடிசெய்து வைக்துக்கொள்ளவும்‌ இத்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ படி. 
்‌ காரத்தூள்‌ கலக்‌ அகொண்டால்‌ கல்ல கெப்பு மிறமான சரயம 
உண்டாகும்‌. 
ப .... தரேஞ்சு கலர்‌ சாயம்‌ போடும்‌ முறை 

ல. சோடச 9 தோலா ஜப்றான்‌ விரை 1-பலம்‌ 
இவை இரண்டும்‌ ஓனறுயக்கூட்டி இரு சேர்‌ ஜலத்தில்‌ நாலு 
i ல வரையில்‌ ஊரனைக்து கன்றுசுப்பிசைக்து மற்றொரு 
பாத்திரத்தில்‌ சாயத்தை வடிகட்டி எடுத்துக்கொள்ளவும்‌ இதில்‌ 
அ பதும்‌ பிறகு அணியைய்‌ பிழிககெடுத்த படி.கார 
. ஜலத்தில்‌. அவைக்கவேண்டும்‌ பிறகு நன்றாய்ப்‌ பிழிக்து கரயவைக்‌ 
ல்‌ டன்‌ கலர்‌. அ அவத அனால்‌ கெட்டிச்சாய 










ee க்கள்‌ சாயம்‌ செய்யும்‌ முறை, 


்‌ 10 சர்‌. 8. ் - ன்னபேதி. 25 சேர்‌ 
கிர்‌: 30. ச்‌. . தண்ணீர்‌ ்‌ இயாலன்‌ . 


கத்‌ போட்டு. ஒரு 


50 
துவைதது எடுத்தபின்‌ மஞ்சள்‌ கலக்த பச்சை கிறும்‌ கலக, 
திருக்கும்‌ காற்றில்‌ உடனே நீலமாக மாறிவிடும்‌, ஈமக்குவேண்டிய 
மீலம்‌ வரும்‌ வரையில்‌ அடிக்கடி தொட்டியில்‌ தோய்க்கவும்‌, 





மற்றோரு வகை செய்யும்‌ முறை. 
ஸ்கார்லெட்‌ சாயம்‌ 4 டிறாம்‌ ப்ர மஜெண்டா 4 றும்‌ 
இவை இரண்டையும்‌ 9 சேர்‌ ஜலத்தில்‌, ஊற்றிக்ணெடவும்‌ 
பிறகு. இரண்டு டிராம்‌ பொடிசெய்க. படிகாரததைப்போட்டு 
அன்னம்‌ சனை த்துப்‌ பிழிர்து உலர க்கவும்‌, 
பச்சை நிறமுள்ள சாயம்‌ செய்யும்‌ முறை. 
நல்லகேர்க்கு மஞ்சள்‌ 5 பலம்‌ எடுத்து மைபோல்‌ அசைத்து 8 
சேர்‌ ஜலத்தில்‌ கறைத்து அத்துடன்‌ கொஞ்ச்ம்‌ புளியும்‌, படிகரரத்‌ 
தையும்‌ த்‌ ட. 
பிறகு முதலில்‌ அணிக்கு நீலச்சாயததில்‌ கொஞ்சநேரம்‌ 
நனைத்து வைக்கான பிரகு அுணியைப்பிழிக் து மஞ்சள்‌ சாயத்தில்‌ 
தோய்க்கவும்‌. இதில்‌ கல்ல பச்சை உண்டாகும்‌. 
கிறேம்‌ சில்கு பச்சை சாயம்‌ செய்யும்‌ முறை. 
கறேம்‌ ஆலம்‌ என்னும்‌ வஸ்துவை கரைத்து அதில்‌ 
துணியை நனைத்து பிறகு கொதிக்க வைத்த சோடா ஜலத்தில்‌ 
தோய்க்கவும்‌ இம்மாதிரி இரண்டு மூன்று தடவைமாறி மாறி 
தோய்க்க வேண்டும்‌ இது அழகான சாயம்‌ உணடரகூம்‌, 
சிகப்பு நிறமுள்ள சாயம்‌ செய்யும்‌ முறை, 

. சாயம்போடவேண்டி௰ அணிகளை அருக்கி சிகப்பு எண்ணே 
பாகம்‌ தண்ணீரில்‌ கரைத்து துணியை தோயத அப்‌ பிழிக்து 
உலர்த்தவும்‌ அதன பென்‌ 20 சோ தண்ணீரில்‌ இருபது கோலா 
கடுக்கரயைப்‌ போட்டு யொழமாக்க்கொண்டு சூடாயிருக்கும்‌ 
போதே 4 மணிநேரம்‌ ட. * ஊரவைக்கவும்‌, அதன்‌ பிறகு ன்‌ 
20 தோலா படிகராக்தை 20 சேர்‌ ச. இ ௮ 
தோய்க்கவும்‌, - 

20 தேன்‌ மஞ்டஷ்ட்ம்‌ .. அணாவேர்‌ 100 தோலா 

இவைகளை £ சேர்‌ சுத்த ஜலத்தில்‌ யொறழும்‌. வைத்து மற்‌ 
றொரு பாத்திரத்தில்‌ வடிகட்டி சூடாயிருக்கும்போஅ மேற்சொல்‌ 
விய முறைப்படி தோய, த்த துணிகளை மணி 
அம்‌. யிறகு கிழி து பல ண கர்கள்‌ 












'] சோம்‌ வைக ள்‌ 


ல, . 
“2: அதிபதி 
ல்‌ 
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அலிஜரின்‌ சிகப்பு நிறமுள்ள சாயம்‌. 

அணியை சாயமிடுவ தற்கு முன அழுக்கை வெளுக்க சேசடா 
பவுடரில்‌ கனைத்து அரை மணி கேம்‌ ஊரவைத்து அதன பிறகு 
துருக்கி சிவப்பு எண்ணை 10) பகு ஜலத்தில்‌ கறைதது அணியை 
நனைச்சு காயவைத்து பிறகு படிகாரது தண்ணியில்‌ கனை தது 
அதின்‌ பின்‌ சுண்ணாம்பு கரைப்பில்‌ அணியை ஈனை தூதுப்‌ பிழிச்‌ து 
காயவைக்கவும்‌. அலிஜரின்‌ சாயம்‌ 5 பவுண்டு, துருக்கி சிகப்பு 
எண்ணா 1-924) ஆஸிடேட்‌ ஆப்‌ லைம்‌ 2 பவுண்டு இவை மூன்றும்‌ 
சேர்த்து இந்த கரைப்பில்‌ அரை மணி கேரம்‌ ஊரவைக்க வேண்‌ 
டும்‌. பிறகு கரப்பை கொதிக்கவைத்து இதில்‌ ஓரு மணி கேரம்‌ 
ஊரவைக்கவும்‌ பிற்பாடு துணியைப்‌ பிழிச்து காயவைததான 


பிறகு ஸேோப்‌ போடவேண்டும்‌. 





காக்கி நிறமான. சாயம்‌ சேய்யும்‌ முறை . 
கடுக்காய்த்தோலை பொடிசெய்து நன்றாய்க்‌ கொதிக்க வைத்து 
கியாழம்‌ செய்து துணியை அரைமணிகேரம்‌ வரையில்‌ ஊர 
வைத்‌அ கன்முகப்பிழிக்து பிறகு அரை மணிநேரம்‌ துணியை 
பொட்டா௫யம்‌ பைக்றோமேட்‌ கரைப்பில்‌ ஊரவைத தான பிறகு 
பிழிக் து நல்ல ஜலத்தில்‌ துவைத ஐ உலர்த்தவும்‌. 


நடி. த்த காக்கி சாயம்‌ சேய்யும்‌ முறை, 
அணிமை முன்‌ போல்‌ கடுக்காய்த்தோல்‌ கியாமத்தில்‌ அரை 
மணி நேரம்‌ தோய்த்து பின கால்‌ மணிநேரம்‌ மயில்‌ துத்தம்‌ 
கரைப்பில்‌ தோய்த்து பிறகு எடுத்து பைக்மோமேட்‌ கரைப்பில்‌ 
அமை மணிநேரம்‌ ஊரவைத்து பிழிச்து கரயவைக்கவும்‌, 





பிரவுன்‌ கலர்‌ சாயம்‌ போடும்‌ முறை. 
10 பலம்‌ காசுக்கட்டி, 6 சேர்‌ ஜலம்‌ இவை இரண்டையும்‌ 
“ நன்றாகக்‌ கொதிக்கவைக்து கியரழம்போல்‌ ஆனவுடன்‌ அரை 
மணி கேரம்‌ வரையில்‌ ஊரவைத்து பிழிக்தெடுத்து மயில்‌ துத்தம்‌ 
2 பலம்‌, ஜலம்‌ 9 சேர்‌ இக்க்யொழத்தில்‌ அரைமணி நேரம்‌ ஊர 
வைத்து பிழிக்‌ துக்கொண்டு பிறகு பைகறோமேட்‌ 3 பலம்‌, தண்‌ 
ணீர்‌ 6 சேர்‌ இக்கியாழக்கில்‌ 3 நியிஷம்‌ வரையில்‌ ஊரவைத்துப்‌ 


த ம்‌ i 


பிழிக்‌து பிறகு காயலைக்கவேண்டிய ௮. 





.. கருப்புநிறமுள்ள சாயம்‌ செய்யும்‌ முறை 


சாயமிடவேண்டிய அணியை கெட்டியான அவுரி சாயத்டல்‌ 
றை தோய்க்கவும்‌ பிறகு பிழிக்து காசுக்கட்டி யாமத்தில்‌. 





பல்கி 


AAT NE TIRES 


கொண்டு அம்மியில்‌ வைத்து ஆவின்பால்‌. விட்‌ 
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கோய்த்தால்‌ கருப்பு நிறம்‌ உண்டாகும்‌ பிறகு பைக்கிறோமேட்‌ 
கரைப்பில்‌ துணியைக்‌ அவைக்க. வேண்டும்‌ சாயம்‌ நீங்கா 
மலும்‌, கெட்டியாகவும்‌ இருக்கும்‌. 


வேரு விதமான முறை. 

மாதுளம்‌ பழத்தோல்‌ 5 பலம்‌, கடுக்காய்த்தோல்‌ 5 பலம்‌, 
10 சேர்‌ தண்ணீர்‌ இவைகளை இயரழம்‌ வைத்து கொதித்தான 
பிறகு இறக்கிக்கொண்டு அணியை அரைமணிகேோரம்‌ ஊரவைத்து 
பிழிச்து வெய்யலில்‌ காய்க்த பின்‌ அன்னபேதி 8 பலம்‌, தண்ணீர்‌ 
9 சேர்‌ இவைகளை கரைத்து அரைமணி சோம்‌ அச்த துணியை 
தோய்க்கவும்‌ இதே பிறகாரம்‌. மூன்று தடவை செய்யவும்‌, பிறகு 
சேரப்பு போட்டு கசக்கி நிழலில்‌ உலர்‌ ததவும்‌ சாயம்‌ ௮அகேக நாள்‌ 
நீடித்து நிற்காது. 


கூந்தலின்‌ தைல முறைகள்‌. 

சூரியகாந்தி கூந்தல்‌ தைலம்‌ செய்யும்‌ முறை: 
அரைக்கீரை விசை பலம்‌ 2, பச்சிலை பலம்‌ 2, செம்பருத்திபூ 
பலம்‌ 2, மகிழம்பூ பலம்‌ 2, செண்பகப்பூ பலம்‌ 2, மதனப்பூ பலம்‌ 
9, வெட்டிவேர்‌ பலம்‌ 2, குருவேர்‌ பலம்‌ 2, விலாமிச்சம்வேர்‌ பலம்‌ 
9, கஸ்‌ தாரி மஞ்சன்‌ பலம்‌ 2, இச்சிலிக்கிழங்கு பலம்‌ 2, பூலாகிழங்கு 
பலம்‌ 2. ஆலம்‌ விழுது பலம்‌ 2, தவனம்‌ பலம்‌ ?, மீருவு பலம்‌ 9, 
கதிர்‌ பச்சை பலம்‌ 2) இவைகளைக்‌ கொண்டு வக்‌. அ வெய்யலில்‌ காய 
வைக்கசான பிறகு பஞ்சுபோல்கருக்கி உறுஇயான துணியில்‌ 
முடிக்து ஒரு வீசை கல்ல எண்ணை கொண்டுவந்து .ஒரு பெரிய 





பாத்திரத்தில்‌ ஊற்றி அணியில்‌ முடிந்திருக்கும்‌ முடிச்சயுடன்‌ 


அந்த எண்ணையில்‌ போட்டு னாய்புறாம்‌ ஒரு வஸ்திரத்தனால்‌ கவ 
சஞ்செய்‌ அ ஒரு மண்டலம்‌ சூரிய புடம்‌ வைக்கவும்‌. பிறகு ஒரு 
செரவில்‌ வடிகட்டிக்கொண்டு உபயோ க்கவும்‌, ல ட 
இதை உபயோகிக்கு முறை ஸ்கானம்‌ செய்தவுடன கூச்‌ தலை 
உலர்த்தி மருசாள்‌ முதல்‌ கொண்டு இக்த தைலத்தை தலைக்குத்‌. 


7 


நீண்டும்‌ பெருகும்‌ கேத்திரத்திற்கு மிகவும்‌ சிறக்க. ள்‌ 
தலையில்‌ உள்ள ரோம த்தை உதிறாதிருக்கும்‌ மார்க்கம்‌. 15 ட ஜீ 


நாரத்தம்‌, மாதுளை, கொளுஞ்சி, எலுமிச்சம்‌, விளா 
ஆகிய இவைகளின்‌ வித்துப்‌ பருப்புகளை சம கிடையாக கி 


x 






தடவி வர்தால்‌ கூக்தலை அடர்த்தியாயும்‌ உண்டு பண்ணும்‌ கூந்தல்‌ லஸ்‌ 
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௪ம்‌ கொஇிக்களைக்‌ ௪ ஒரு மண்டலத்திர ற்கு குறையாமல்‌ காலையில்‌. 
௩ ஜரசில்‌ இட்டு காலை யில்‌ தலை ( முழூகி வந்தால்‌ கலைமயிர்‌ கொட்டு 


_வதை நிருத்தும்‌. ப்ட்‌ 


சிறு பிள்ளைகள்‌ முதல்‌ பெரியார்கள்‌ வரையிலும்‌ மேற்கண்ட 
முறைப்படி. உபயோடத்த து வந்தால்‌ மிகவும்‌ மேன்மையாக 


. இருக்கும்‌. 


விக்டோரியா கூந்தல்‌ வளரும்‌ பரிமளத்‌ தைலம்‌ செய்யும்‌ முறை. 


... இச்சிலிக்‌ இழங்கு 5 பலம்‌ கோரைக்கிழங்கு 8 பலம்‌ 
்‌........ வெட்டிவேர்‌ 5 பலம்‌ விலாமிச்சம்வோ 9 பலம்‌ 
கு அலம்‌ விழுஅ 9 பலம்‌ செம்மரக்‌ கட்டை 9 பலம்‌ 
்‌ ் தேவதாரிக்‌ கட்டை 9 பலம்‌ அகில்‌ கட்டை 9 பலம்‌ 
ட்‌ த கட்டை » பலம்‌ கிளியூம்‌ பட்டை 5 பலம்‌ 


பெரிய லவுங்கப்‌ பட்டை 5 பலம்‌ இவைகளை எல்லாம்‌ ஒன்றாக 
சர்க்க இடித்து 4-படி. தண்ணீர்‌ விட்டு அடுப்பில்‌ வைத்து நன 
மாகக்‌ காய்ச்சி அரைபடி ஜலமாகச்சுண்ட வைத்து ,இறக்கி சூடா 
௫ பிறகு கை பன அத்த பிழிந்து கனத்த டரா 
்‌ டம்‌. வ்‌ | 
















மட ட அடக்‌ மள 


சிலை ரஸ ட்‌ தட ண ட ட்ட ல்‌ 1, பலத்‌ sor 
ர்‌ 1. ஏலரி பலம்‌ 1 ள்‌ பஞ்சுபோல்‌ கக அம்மியில்‌ oo 
ப I விட்ட டு சார்துபோல்‌ அரைத்து 2-வீசை உயர்ந்த 
ஸ்ரணை யில ல்‌ போட்டூக்குமப்பி. மேற்கண்ட இயொழத்‌ ன 
டம்‌ 1077 கூட்டிக்‌. கலக்‌. அடுப்பில்‌ வைத்து. சிறுதியாக 
ன்‌ தைலபதமாரும்‌ வரையில்‌ காய்ச்சி இ இறக்கவும்‌. க end 

J வினால்‌ தலைமயிர்‌. அகதித்பக்கும்‌: பே 
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ஒரு பெரிய மண்‌ பாண்ட த்தை அப்பில்லைத்த தண்ணீர்வார்த்து 
பாண்டத்தின்‌ மத்தியில்‌ மூன்று கற்கள்‌ வைத்து அதின்‌ மேல்‌ 
ப பாத்திரத்தை வைத்து சிறிய தீயாக ஒரு நாள்‌. 
முழுதும்‌ சூடு உண்டாக்கி இறக்கி வைத்து சூடு ஆரின பின்‌ வடி 
கட்டி சீசாவில்‌ வார்த்து வைத்துக்கொள்ளவும்‌., தேவையான 
போது உபயோகிக்க வேண்டியது. 


% 


சகுந்தலா கூந்தல்‌ வளரும்‌ தைலம்‌ சேய்யும்‌ முறை, 

நல்ல எள்ளு எண்ணை 1 வீசை, பாரக்‌ மெண்டு ஆயில்‌. த்‌ 
அவுன்சு, கிட்ற நல்லா பில்லு 1 1 அவுன்சு, கர்ப்பிலியம்‌ 4 அவுன்சு, 
சம்மர்கப்‌ 1 ௮ வுன்சு, மல்லிகைப்பூ ஏண்ணா 4 அவுன்சு, இவை 
களில்‌ தனியாக நல்ல எள்ளு எண்ணையை மாத்திரம்‌ ஒரு ந எனத்தில்‌ 
விட்டு அடுப்பேற்றி கொஞ்சம்‌ சூடானவுடன்‌ அல்கனருட்‌ கிழ்‌ 
கின்‌ தூளை சிகப்பு நிறம்‌ தேவையான மட்டும்‌ சூடாயிருக்கும்‌ 
எண்ணையில்‌ போட்டுக்‌ கலக்கி இறக்கி வைத்துக்கொண்டு மற்ற 
0- திசைகளையும்‌ விட்டு வாய்புறம்‌ மூடி. ஆதினபிறகு ஒரு | பெரிய 
புட்டியிலாவது அல்லது கல்‌ ஜாடியிலாவது காற்றுப்‌ பொகாமல்‌. 
அடைத்து வைத்துக்கொள்ளவும்‌, பட்‌ - வேண்டும்‌ ப்‌ 
எடுத்து ரா வேண்டும்‌. | 





ம்‌ எண்னை ர்கள்‌ முறை. 5 

சுத்தமான நல்ல எண்ணை 2 விசை. ஜாடியில்‌ . வார்த்த ்‌ 

அதனுள்‌ செந்தாழம்பூ இதழ்கள்‌ 902 குறையாமல்‌ லர்‌” ் ்‌ 
கஸ்தூரி மஞ்சள்‌, கோரைக்‌ இழங்கு, கச்சலிக்றெங்கு, பூலால்‌ 

கிழங்கு; அலல்‌ கட்டை, இவைகளை சமனிடையாக இடித்து. ஒரு 

பலம்‌ வீதம்‌ சேர்த்து ஹே. கண்ட எண்ணையில்‌ கண்ணம்‌. கலக்கி. 

வாய்‌ ப்‌ மூடி வ ல்‌ வாயைக்‌. வல க்க ஒரு ந. 
















திரப ம்‌ மத்தியில்‌. மூன்‌. றக ற்களை. வைத்து ( 6 hg 2 eo ய 
அடு டுப்டே "ற்றி சிறிய தியாக. எறித்த ஸ்‌ உ தா 
இரக்கி ட எண்ணையை ௨ 
பிறகு த வயானபோது உ ( 





& 
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த்றுத்த மடெம்பூ ஒருபடி போட்டு மாவினால்‌ வாய்‌ மூடியிட்டு, 
கவசஞ்செய்து ஒரு பாத்திரத்தில்‌ அரை பாகம்‌ ஜலம்‌ விட்டு அதன்‌ 
மத்தியில்‌ மூன்ற கற்கள்‌ வைக து அடுப்பேற்றி ஜாடியை வைத்து 
இறு தீயாக நாள்‌ முழுதும்‌ போட்டு காய்ச்சி இறக்கவும்‌. பிறகு 
வடித்து தேவையானபோது உபயோகிக்கவும்‌. 


னி 


TE Er r= rT 


நரைமயிர்‌ கருக்கும்‌ தைலம்‌ சேய்யும்‌ முறை, 
தெ, 1. சொல்யூஷன்‌ - மழைத்தண்ணீர்‌ 16 அவுன்சு, மெத்‌ 
லெட்‌ ஸ்பிரிட்‌ 2 அவுன்சு, பைறோ காலிக்‌ ஆசிட்‌ 1 அவுன்சு இவை 
களை ஒன்றாகச்சேர்த்‌.து ஒரு புட்டியில்‌ கலக்கி வைக்சவும்‌. 
ப கெ, 2. சொல்யூஷன்‌ _ காடிகாரம்‌ 2 அவுன்சு; லிக்கா 
அமோனியா 1 அவுன்சு, மழைத்தண்ணீர்‌ 15 அவுன்சு இவைகளை 
ஒன்றாகக்‌ கலந்து ஒரு சீசாவில்‌ அடக்கம்‌ செய்து வைத்துக்‌ 
க கொள்ளவும்‌, 
நெ. 8. சொல்யூஷன்‌ - _ டிஸ்ட்டில்‌ பொட்டாஷ்‌ 8 அவ, 
லிக்கர்‌ பாம்‌ ல 1 அவுன்சு, ஹைரோ செல்பட்‌ அம்மோனியா8 
பது இவைகளை ஒன்றாகக்கூட்டி ஒரு. சீசாவில்‌ oo 
கலக்‌ வைத்துக்கொள்ளவும்‌. 





்‌ .......... ஒிகண்ட1-வது ரெம்பர்‌ புட்டியில்‌! உள்ள மருர்தும்‌. 


A மே. கண்ட 2-வது நெம்பர்‌ புட்டியில்‌ உள்ள மருந்‌ அம்‌, 
ட % 2 ஷே கண்ட 6-வது நெம்பர்‌ புட்டியில்‌ உளள மருந்தும்‌, 
பட? க்‌. போது ஓவ்வொரு நெம்பர்‌. புட்டியிலுள்ள 
ர்க த்தா ாஷ்கரில்‌, தொட்டு ஈரைத்த 6 ரோமங்களுக்குத்‌ 






த்‌ ண்$ம்‌, சற்றுநேரம்‌ - கழிந்தவுடன்‌ நரைத்த மயிர்கள்‌ 
ட்‌ எல்லாம்‌ காகப்‌ பழம்போல்‌ கருமை நிறமுண்டாகும்‌, அன்று 
்‌ சோமங்கள்போல்‌ 6 ே ண்ட. கட்டக்‌ ப்‌ ற கு நிகமூக 
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வருணப்‌ பட்டையை லை எண்ணேயில்‌ போட்டு காய்ச்சவும்‌ 
காய்ந்தவுடன்‌ சிகப்பு நிறம்‌ உண்டாகிவீடேம்‌. உடனே 58 2 
இினுசுகளையும்‌ எண்ணையில்‌ விட்டு 9-நிமிஷம்‌ வரையிலவைத்‌ இரு ந்து 
அடுப்பை விட்டு இமம்‌ இறக்கி சூடா றின பின்‌ சீசாவில்வீட்டு கார்க்‌ 
கடைத்து வைத்துக்கொளளவும்‌, இர்த தைலம்‌. அதிக வாசனை 
யள்ள தாயும்‌ கூந்தலை அதிக அழகாயும்‌ வளாக்கும்‌. 


இன்னொரு விதம்‌ செய்யும்‌ முறை. 

1 வீசை தேங்காய்‌ எண்ணையை ஒரு பாத்‌ இரத்திலிட்டு அடுப்‌ 
பில்‌ வைத்து கொஞ்சம்‌ சூடானவுடன அல்கனெட்ரூட்‌ என்னும்‌ 
சரக்கை எவ்வளவு சிவந்த நிறம்‌ தேவையோ அவ்வளவிற்கு கொஞ்‌ 
சம்‌ போட்டு மம இறக்கி வைத்து தேவையானபோது உபயோகிக்க 


வும்‌, 


ரோஸ்‌ ஏர்‌ ஆயில்‌ செய்யும்‌ முறை, 


ஆலிவ்‌ ஆயில்‌ ஒரு பவுண்டு, ஒட்டோ ஆப்‌ ரோஸ்‌ அரை திறும்‌, 
அயில்‌ ஆப்‌ ரோஸ்மெரி ஒரு திறாம்‌ இருபது அளி: - 

எண்ணையில்‌ ஆல்கநரெட்ரூட்‌ என்னும்‌ கிழக்கை பொடிசெய்து 
போடவும்‌ இது எண்ணையில்‌ கலந்தவுடன்‌ சிகப்பு நிறம்‌ உண்டாகும்‌ 
பிறகு கொஞ்சநேரம்‌ சூரியபுடம்‌ வைக்கவும்‌ பிறகு எண்ணையைத்‌ 
தெளிவாக இறத்துக்‌ கொண்று ப இரணம்‌ சரஃகையும்‌ அந்த 
எண்ணையில்‌ போடவும்‌ பிறகு எண்ணயை நன்றாக குலுக்கி சீசா 
வில்‌ வார்த்துக்கொண்டு தேவையானபோது உபயோகிக்கவும்‌. 


கல்கத்தா ஹேர்‌ ஆயில்‌ சேய்யும்‌ முறை. 
பினரலாயில்‌ 2 வீசை, எஸென்ஸ்‌ ஆப்‌ மோடீயா 1 அவுன்சு | 


- சோஜா.தைலம்‌ 1 டிராம்‌, ஆல்ககெட்‌ கழங்கு 4 பலம்‌. 


3௯: 


மினரல்‌ ஆயில்‌ கிடைக்காவிட்டால்‌ ஈல்லெண்ணையாவது, தேங்‌ , 
கா எண்ணையாவது உபயோகிக்கலாம்‌, அந்த எண்ணையில்‌ ஆல்க : 
நெட்‌ கிழங்கு.4 பலம்‌ தூள்‌ செய்து எண்ணையில்‌ போட்டுக்‌ குலுக்‌ 
பனால்‌ சிகப்பு நிறம்‌ தரும்‌, பிறகு எண்ணையை. சூரியபுடம்‌ வைத்‌ ட்‌ 
தெடுதது மை ஓத்தும்‌ தாளில்‌ எண்ணையை வடித்து மேற்சொல்லிய - 
இர்மள த்‌ தைலமாவது. அல்லது வேறுவிதமான  தைலங்களையாவது 5 






சேர்தது உபயோகிக்கவும்‌, 


| 


உயர்ந்த மிஸ்கி பெருங்காயம்‌ சேய்யும்‌ முறை. 
அரை வீசை உரித்த பூண்டு ஈ 
அரை வீசை உரிக்காத பூண்டு 
அரை வீசை விளாம்பட்டை 
அரை வீசை விளாம்‌ பிசினி 
அரை விசை உயர்ச்த மணிக்காயம்‌ 
கால்‌ இருத்தல்‌ பால காயம்‌ 
இவைகளில்‌ விளாம்பட்டை மாத்திரம்‌ சிறு பொடிகளாகும்‌ 
படி. இடித்து தூள செய்துக்கொண்டு அதன பிறகு மற்ற 5 தினுசு 
களையும்‌ பட்டையின்‌ தாளில்‌ போட்டுக்‌ கலந்து கல்‌ உரலில்‌ 
ஒன்‌ றரை மணி கேரம்‌ இடித்து தினுஈகள்‌ யாவும்‌ ஒன்றாகக்‌ கலக்‌ 
கும்படி இடிக்கவும்‌. அப்படி. கலக்காவிட்டால்‌ வென்னீறை கொஞ்‌ 
சம்‌ ஆரவைத்து மேற்படி தூளில்‌ கொ ஞ்சம்‌ ௦ தெளித்து மறுபடியும்‌ 
கால்‌ மணி நேரம்‌ இடிக்க புளி போல்‌ கைக்குப்‌ பக்குவம்‌ ஏற்படும்‌ 
அதை எடுத்‌ தூ கட்டியாய்‌ உருட்டி மாட்டுத்தோலில்‌ வைத்‌ 
துச்‌ சுருட்டி அதன்மீது கோணிச்சாக்கை மேல்புசம்‌. சுற்றி கருங்‌ 
கல்லின்‌ ம்து வைத்து அதன்‌ மீது பாரமான கருங்கல்லை வைத்து 
இரண்டு வாரங்கழித்து மேற்படி சாக்கையும்‌, மாட்டுத்தோலையும்‌ 
பிரித்து எடுத்துவிட்டு உபயோகிக்க வேண்டும்‌. 


வயலேட்‌ பேளடர்‌ செய்யும்‌ முறை. 


ஸ்டார்ச்‌ பெளடர்‌ 1 இறாத்தல்‌ 
அர்ரூட்மாவு அவுன்சு 
ஆயில்‌ லெம்மன்‌ 20 சொட்டு 
ஆயில்‌ லவுண்டர்‌ as 
ஆயில்‌ களோவஸ்‌ Ds 


இதுகளை ஒன்‌ மூய்க்கலக்கி கம்பிமாவடிப்பட்டையில்‌ அரைத்து 
ஜர்‌ சீசாவில்‌ மூடிவைக்கவும்‌ தேவையான தேரம்‌ சஅபிள்ளைகளுக்‌ 
கும்‌ இட்டால்‌ உபயோ௫த்துவா கண்டன மிகவும்‌ நன்று, 





ட க்‌ ரோஸ்‌ பேளடர்‌ செய்யும்‌ முறை, 


ஆரோரூட்‌ மாவு 5 இராக்‌ . 
க ரோஸ்‌ பீகங்‌. 5 ரே ட்‌ க 
ஆ அட்டோடி ரோஸ்‌. 10 சொட்டு 
ன்‌ சந்தண அத்தர்‌ : 8... ச 


இவனைச்‌ த்‌ பச்சா கியர்‌ மீரகாசம்‌ ம்‌ உபயோகித்து 
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பேஸிமுகப்‌ பேளடர்‌ செய்யும்‌ முறை. 
மாகனிசயா கார்ப்‌ 6 அவுன்சு 
ஆக்சையிட்‌ ஆப்பிஸ்மத்‌ 5. ,, 
இவை இரண்டையும்‌ ஒன்றாய்ச்சேர்த்து மேற்சொல்லிய பிர 


காரம்‌ செய்துக்கொள்ளவும்‌- 





பாஸ்‌ பேளடர்‌ செய்யும்‌ முறை. 


பிரனச்‌ சாக்‌ 1 இராத்தல்‌ 
இங்க்‌ ஆக்சையிட்‌ 1 அவுன்சு 
அக்சையிட்‌ ஆப்‌ (ரஸ்மதி 1 ஷ்‌ 


இவைகளை ஒன்றாகச்‌ சேர்த்து மேற்சொல்லியபடி செய்து 





உபயோகிக்கவும்‌. 
புளும்‌ ஆப்ரோஸ்‌ செய்யும்‌ முறை. ள்‌ 
கர்மாயில்‌ 40 நெ, 1 டிராம்‌ 
 குளோரெட்‌ ஆப்‌ அமோனியா 2 ,, 
பன்னீர்‌ 4 அவுன்சு 
எஸென்சு ரோஸ்‌ 2 டிராம்‌ 


இவைகளை ஒன்‌௫ய்க்கலக்‌௫ ஓர்‌ புட்டியில்‌ வைத்துக்கொண்டு 
ப்ரஷ்ஷில்‌ முகத்தில்‌ தடவினால்‌ முகம்‌ ரோஸ்‌ நிறமும்‌ பளபளப்பும்‌ 
முகவஜீகரமும்‌ உண்டாகும்‌, 


[ய ட கரவா வகாகைவவையக 


கலிடேர்‌ சேய்யும்‌ முறை. 





கொரோசவ்‌ சப்ள்மேட்‌ ௦ கரேன்ஸ்‌ 
வாதம்‌ பருப்பு 4 அவுன்சு 

னி கை 
- ஓடிகொலோன்‌ 2 அவுன்சு 


வைகளை வர்தம்‌ பருப்பை பன்னீர்‌ விட்டரைத்து மற்ற 
மருந்துகளை அதில்‌ கலந்து பிளாட்டில்‌ பேப்பர்‌ ல்‌ வடிகட்டி வைத்‌ I 
இ வைகளுக்கு ௨ பயோகச்க மத இ a 








1 1 
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பேட்டல்‌ டஸ்ட்டூ சேய்யும்‌ முறை. 


வசம்பு சூர்ணம்‌ 3 அவுன்சு 
ரோஜா அத்தர்‌ 4. துளிகள்‌ 
கோதுமை உமி 1 அவுன்சு ட 


இவை இரண்டையும்‌ சூரணித்து அதில்‌ ரோஜா அத்தர்‌ ஊற்றி 
நன்றாகக்கலந்த ஒரு காகிதத்தில்‌ மடித்து நமது துணிகளில்‌ வைத 
சால்‌ மிகவும்‌ வாசனையாக இருக்கும்‌ 





னி வா 


வேறு விதம்‌ செய்யும்‌ முறை. 


அயில்‌ ஆப்‌ நீரோலி 4 துளிகள்‌ 
அம்பர்‌ அத்தர்‌ 10 துளிகள்‌ 


... 8 அவுன்சு வசம்பு சூரணத்தில்‌ மேற்கண்ட 2 இனுசுகளும்‌ 
கலந்துக்கொண்டு, ஒரு காகிதத்தில்‌ மடித்து துணிகளில்‌ வைக்க 
மிகவும்‌ மேலான அ. 





கைத்தொழில்‌ ஜீவனம்‌. 
உயர்ந்த திபேத்‌ கஸ்தூரி செய்யும்‌ முறை. 


உ விறாக நிடை புனுகு 

2 விரக நிடை அச்சி மிளகாய்‌ 

3 விருக நிடை காசுக்கட்டி 

6 விறாக கிடை மாம்பிசன்‌ 

1 விறாக நிடை வெள்ளை எருக்கம்பால்‌ 
3 விறுக நிடை பச்சை கற்பூரம்‌ 

4 விருக நிடை உயர்ந்த குங்குமப்பூ 





இர்த சரக்குகளை இடைபோல்‌ எடுத்து நிறுத்தி கல்வத்‌ லிட்‌ 

அப்போது அனத்த முசல்‌ இரத்தத்தை கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாய்‌ 
விட்டு நன்றாய்‌ மை போல்‌ அரைத்து பின்னை இலைகளைக்‌ கொண்டு 
வந்து அவற்றின்மீது இம்மருர்தை லேசாகத்‌ தடவி மேற்படி. இலை 
களை ஒரு கண்ணாடி பீறோவில்‌ ஒன்றோடு ஒன்று படமால்‌ வரிசை ' 
.. யாகவைத்து நாலு நாள்‌ சென்று மேற்படி இலைகளை எடுத்து மாப்‌ 
.... பலகையின்‌ மீது வைத்து சுத்தமான கத்தியால்‌ தெகீக்கும்‌ குருக்கு 

... மாய்‌ ஒரி எடுத்து உதரினால்‌ பில்லை போல்‌ உதிரிர்து விடம்‌, 





40 ட்‌ 


இந்த வஸ்துகளை: முழுமையும்‌ எடுத்து ஒரு : கல்‌ சார்க்கு 
சோகவில்போட்டு அத்துடன்‌ . 2-விறாக நிடை புனுகு சட்டத்தைப்‌ 
போட்டு கார்க்கடைத்து பட. மூடி சார்மை நாய்ச்‌ தோலினால்‌ 
சீசாவின்மேல்‌ சுற்றி காற்றுப்போகாமல்‌ வைத்துக்கொள்ளவும்‌, 

இந்த பாகத்சை செய்யும்போது அதிக முசல்‌ இரத்தம்‌ விடா ட்‌ 
மல்‌ நிதானமாய்‌. விட்டு அரைத்து மேற்படி பாகத்தை செய்துக்‌ 
கொள்ளவும்‌. மேற்படி oo செய்வதினால்‌ 





ஸ்மெல்லிங்‌ சால்டூ உபயோகிக்கும்‌ முறை. 


சிறந்த i ரனேட்‌ ஆப்‌ அமோனியா) ட வ 
வந்து அதை ஈன்றுகப்பொடிசெய்து. காற்றுப்போகாமல்‌ ட 
யிலடைத்து, அதில்‌ லெவண்டர்‌ வாட்டர்‌ 1-பங்கு விடவேண்டும்‌. . 

இவைகளில்‌ தீரும்‌ வியாதிகள்‌ தலைவலி, சளி, முதலியவற்றால்‌ 
கவ்டப்படுகிறவர்கள்‌ மேற்சொன்ன புட்டியிலுள்ள ட வ்‌ 
முகர்ந்தால்‌ எவ்வித ஜலதோஷமும்‌ கட்ட நெருங்காது, 2 


ர்‌ அஹா 


குங்குமப்பூ செய்யும்‌ முறை. . க. 
பெரிய மரத்தொட்டிகளை. இரண்டு. சர்க்‌ ஓ 
தொட்டியின்‌ £ழ்பாகத்தில்‌ அற்றுமணலும்‌, அதற்குமேல்‌ சேத்து 
மணலும்‌, எருவும்‌ போட்டு இர்த மூன்றுவித . மண்ணும்‌ டட 
யின்‌ ஒரு ஜாணுக்குக்‌ தீம்‌ பண்‌ ணுகள்‌. இருக்கே, 
செய்த தொட்டியின்‌ மண்ணை நல்ல ஜலம்‌ ஊற்றி மூன்று 1 
ஒன்றாக. சேடையாகச்செய்து. 4_நாள்‌. வலையல்‌ ஆ: ) ௮ 
வைத்து பது. வெர்தியம்‌ வாங்கி. வந்து சுத்தஞ்செய்து _ 
மாய்‌ விதைத்து. சாம்பல்‌ எருவைத்‌ தாவி அதற்குமேல்‌. ரத்‌ 
யை மூடி காற்றுப்‌ புகாவண்ணம்‌ ட்‌ காள்‌ ௮ 
யத. 4-வது நாள்‌. , தொட்டியைத்‌ ்‌ அ 
தொட்டிற்குச்‌ . சமமாகப்‌. பயிர்‌... முனை 
அச்செழகளை அருவடை செய்துவேை 


டத 


விட்டு ஈடுபாகத்தை வியில்‌ 



































Al 


பையும்‌ ௮ இல்விட்டு இரண்டு சரக்குகளையும்‌ ஒன்‌ 1 MIL பொட்டி 
ஒரு வாழை இலையில்‌ வைத்து மடித்து கோப்பைக்குள்‌ வைத்து 


மல்‌ கோப்பையை ன்‌ காற்றுபடாமல்‌ வைத்து 4-வது ட 


பொறுத்து எடுக்க குங்குமப்‌ பூவாக இருக்கும்‌. இது து பரிசா தனை 
குப்பின்‌ அடையாது. 


சுகந்த ௩ஸ்ஸியம்‌ செய்யும்‌ முறை. | 
சந்தண அத்தர்‌ 1-விராகனிடை, பச்சை கற்பூரம்‌ ந விராக 
நிடைஸ்மெல்லிங்‌ ஸால்டு 3-விராகநிடை, மென்தால்‌ ந 1 “விரராகநிடை. 
நெருப்பில்‌ பொரித்து தத படிகாரத்தூள்‌ பிட்‌ இவை 
யனைத்தும்‌ கல்வத்திலிட்‌ட மைபோல்‌ அரைத்து இருகுள்ள புட்டி 


யில்‌ அடைத்து தேவையான போ அ சாதாரண ஈஸ்ஹியத்துடன்‌ 
கலந்து உபயோகிக்க மணமும்‌ சுகந்தமும்‌ தரும்‌, 





பச்சை கற்பூரம்‌ ய்யும்‌ முறை. - 


கல்‌ டக்‌, ஏலா மிளகு. பூஞ்சாந்‌ தப்பட்டை லவுங்கம்‌ 
- இளியூம்பட்டை இவை வகைக்கு ஒரு பலம்‌ சூரணித்து இதுகளை 
த்‌ ன்‌ அ. டட வல்‌ தனித்தனியாக டட ம்‌ 


்‌ 4 ன்‌ 
பக்‌ is பவனி 20 





பண்டம்‌ மொக்கு, : 'சந்தணத்தாள்‌, ர்வ ச 
நஞ்சம்‌. பட்டை, a கழங்கு, கோரை இங்கு இவை 


ல ர்க்‌ பலமாக இ இடித்து கணித்து பா தனியாக. 








: ன்‌ பகு ரகம்‌ இளிஞ்சல்‌. சுண்ணாம்பு ர்‌ 7 பலம்‌ இவை 


த க்ப்‌ ய பன்றி ப்ப 
ளவு! 


ர 


9 19 


| ு சேர்த்து கற்பூரத்தை 'பொடியாக உதிர்த்துக்‌ ்‌ 


i 
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கும்படி மிதமாக அழுத்தி அதின்‌ மீது மற்றப்பாகு சுண்ணாம்பு 
கலப்பையும்‌ போட்டு மட்டமாய்‌ நிரவி அதன்மீது இரண்டாவது 
அறு தினுசு சரக்கையும்‌ நம்பர்‌ வரிசையாய்த்‌ தூவி மிதமாக 
ர்ச்‌ மேற்‌ பிங்கானை மூடி வாய்புரத்தில்‌ வாசனை வெளியே 
செல்லாமல்‌ அற! சலையைச்‌ சற்றி மண்ணினால்‌ கவசஞ்செய்து நன்‌ 
மூக காய்ந்தபின்‌ 50 படி ஜலம்‌ பிடிக்கக்கூடிய ஒரு மண்‌ குண்டு . 
சட்டியைக்‌ கொண்டுவந்து வாய்ட்புரமாகிய மேல்‌ பாகத்தில்‌ உதடு 
முதலியவைகளை சானு அங்குலப்‌ பிமாணம்‌ சுத்தமாக வாய்த்தட்டி 
எடுத்துவிட்டு அடி. சட்டியை மட்டும்‌ எடுத்துக்கொண்டு அதற்குள்‌ 
4 விருகநிடை ஆற்‌ ற்றுமணலைக்‌ கொட்டி மட்டமாகப்‌ மரப்பி, அதின்‌ oe 
மீது மருந்துக்கள்‌ அடங்கிய பிற்கானை வைத்து அடி பீங்கான்‌ 
மறையும்படி. மணல்‌ கொட்டி சுற்றிலும்‌ சமமாக மணலைத்‌ 
தொழாவி அடுப்பின்‌. மீது வைத்து ர ணன ன்‌ நேரம்‌ 
சரியான தீயாக எரிக்கவும்‌. மறுபடியும்‌ சிறு நீயாக இரண்டுமணி 
நேரம்‌ எரிக்கவும்‌. (அதாவது) காலை 6-௩ணிக்கு அடுப்பேற்றினால்‌ 
பகல்‌ 3 மணிநேரம்‌ வரைக்கும்‌, (முதலில்‌ சரமாக்கினி யாகவும்‌) 
(இரண்டாவது ஜடாக்கினியாகவும்‌ எரிக்கவும்‌). அப்படி எரிப்ப 
தால்‌ சல்‌ க வந்துவிட்டால்‌ மே. ! பிங்கானில்‌ உள்ள. சரக்கின்‌ - 
சத்துக்கள்‌ மேல்‌ பீங்கானில்‌ ப கன்‌ அதிக. 
பரிமள த்தை உண்டாக்கும்‌, oo 

அச்சமயத்தில்‌ தியை நிறுத்தி பாத்திரத்தை ஓ ஒன்றும்‌. ய்யா 
மல்‌. அடுப்பின்‌ மீது வைத்துவிட்டு அடுத்த நாள ரல. மணலை ்‌ 
ச? பீங்கானை அ க நிக்க. எடுத்‌ 















கற்பூரம்‌ படிந்து இருக்கும்‌ இதை A கைக்‌ கத்‌ யால்‌ ்‌ 
கரி ஷட்‌ ந்ல்ல வத அ மேல்‌ டட ணட க னை ச 


மாக செய்து நமது 2 இக்‌ இியாவிற்கு அனுப்பி அதி 
றொர்‌ நமது. இந்தியாவில்‌ - ர... க்‌, 
ப்‌ இலே நல்ல. தட்டல்‌ ர ப 
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0 

கலரு காற்று போகாமல்படி ஒரு சீஸாவிலாவது அல்லது து வேறு 

வித சாமானில்‌ பக்த தகவலில்‌ தேவையானபோது உபயோ 
இத்து வா மிகவும்‌ மேலானது, 

இந்த பரிமள பாக்குப்‌ பொடியை சதா உபயோகமாகும்‌ 


பொருட்டு வியாபாரத்தி தற்கும்‌ ! பிரயோஜன காலத்த திற்கும்‌ உபயோ ்‌ 
இத்து வாலாம்‌. 


ர ணாத 


வாசனை திரவியங்கள்‌. 

பச்சை பரிமளவத்தி சேய்யும்‌ முறை. 
பச்சேபாத்‌, த பூலாக்கிழங்கு, தேவதரரி, சந்தணாக்‌ 
கட்டை, விலாமிச்சம்வேர்‌, கோரைக்‌ கிழங்கு. இவை வகை. க்கு பலம்‌ 
$-யாகச்‌ சேர்க்க. பால்சாம்பிறாணி, அனனாசப்பு, சிளியூரம்பட்டை, 
கருவாப்பட்டை, லவங்கம்‌, கார்போக அரிச இவை வகைக்கு ச பல 
மாக இவைகளை சுத்தமாக பொன்‌ வாலாக ல ருத்தஷா த்து 
வடிகட்டி சூர்ணஞ்செய்து வைத்துக்கொண்டு பின்‌ மட்டிப்பால்‌ 
நெரியரிசிப்பால்‌ வகைக்கு %-பலம்‌ சேரத்துக்கொஞ்சம்‌ தண்ணீர்‌ 
விட்டரைத்து மேற்சொன்ன ஞூாணத்தைற்‌ சேர்த்து பிசைந்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டியது ஓர்‌ பீங்கான்‌ தட்டில்‌ வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டியது பிறகு. மெல்லியதாக மூங்கில்‌ குச்சுயை£வி பிறமா 
பலக செய்து மூங்கில்‌ குச்சயின்மேல்‌ £-பலம்‌ பிசின்‌ பட்டை 
யோடு கொஞ்சம்‌ தேன்‌ விளாம்பிசின்‌ சேர்த்தரைத்து தடவி குச்சு 
களின்‌ மேல்‌ பைங்‌ வைத்திருக்கும்‌, மருந்தைப்‌ பூசி நல்ல பலகை 
யின்மேல்‌ வைத்து மேலே ஒரு சிறுதுண்டு பலகையால்‌ உருட்டி. 
நிழலில்‌ ' உலர்‌ தீதமவண்டும்‌ உருட்வெதில்‌ மிகவும்‌ மெல்லியதாக 
உருட்டினால்‌ த்க்‌ ம்‌ உதிருமலும்‌ இருக்‌ 


கும்‌. க 





பன்னீர்‌ சேய்யும்‌ முறை, 

கிளியூரம்‌ பட்டை 2 பலம்‌ 
இச்சிலிக்கிழங்கு 2 பலம்‌ 
பெருலவங்கப்பட்டை 2 பலம்‌ 
உயர்ந்த சாம்பிராணி 2 பலம்‌ 
சம்பங்கி மொக்கு 8 பலம்‌ 

... உயர்ந்த சந்தணக்கட்டைதாள்‌ 15 பலம்‌ 

..... ரோஜா புஷ்பம்‌. இதம்கள்‌ 1 விசை 
- இந்த சரக்குகளை நறுக்கி தூள்‌ செய்து டீ காசக்கூடிய பை 


னில்‌. எ. காட்கர்‌ ட அதது ட உயர்ந்த பன்னீர்‌ 






AA, 


அத்துடன்‌ ரோஜா எனளென்சு 1-டிறாம்‌ சேர்த்து ஹீஸாவில்‌ 
நிரைப்பி காக்கு அடைத்து சல நாள்‌ சென்று உபயோகிக்க 
மேன்மையான பன்னீர்‌ ஆகும்‌. 


முகத்திற்கு போம்‌ ஸ்னோ செய்யும்‌ முறை. 
ஆயில்‌ ஆப்‌ ரோஸ்மெரி -டிஞும்‌, ஸ்பிரிட்‌ ஆப்‌ ஒயின்‌ 2 
அவுன்சு, பன்னீர்‌ 4- அவுன்சு, கோழிமுட்டை ர. கரும 
அவுன்சு; பாதம்‌ கொட்டை பருப்பு 6-அவுன்சு. 
பாதம்‌ பருத்பை மை போல்‌ அரைத்து அத்துடன்‌ கோழி 
மூட்டை வெள்ளை ௧௬, பன்‌ ன்னீர்‌, ஸ்பிரிட்‌ ஆப்‌ ஒயின்‌ சேர்த்து கல்‌ 
வத்‌ இலிட்டு மெழுகைப்போல்‌ நன்றாக அரைத்து அத்துடன்‌ அத்தர்‌ 
சேர்த்து இருவு புட்டிகளில்‌ நிரப்பிக்கொளளவும்‌. 
இதை முகத்தில்‌ தடவிக்கொண்டால்‌ முகப்பருவு முகத்தில்‌ 
ஒர்வித_ததும்பு இவைகள்‌ நீங்கி முகசேஜஸ்‌ உண்டாகும்‌. 


ஸேன்டேட்‌ போகோ சேய்யும்‌ முறை: 


சுக்கு, மிளகு, திப்பிலி, அரும்பு, கத்தகாம்பு வகைக்கு பலம்‌ 1 
ஏலம்‌, ஜாதிக்காய்‌ வகைக்கு தாபலம்‌ வெய்யலில்‌ சாய தூள்‌ 
செய்து ஒலித்‌ துக்கொண்டு பாலக்காடு புகையிலை 3 வீசை 
துண்டு வண கத்தரித்து 1 வீசை னி உல அரை 
வீசம்‌ படி தண்ணீர்‌ விட்டு பாகு பதமாய்‌ காய்ச்சி பாகு முறியா 
மல்‌ இரக்க்கொண்டு அந்த பாடல்‌ கத்தரித்த புகையிலைப்பொடியை 
டோட்டுககிண்டி, சூடு அ நியபின்‌ மேற்கண்ட சரக்குகளின்‌ தாளைத்‌ 
தூவி இண்டும்போது பெப்பர்மெண்ட்‌ அயில்‌ 10-துளிவிட்டு 
கலந்து வைத்துக்கொளளவும்‌. 





வாசனை கருப்புச்சாந்து செய்யும்‌ முறை, 

10 பலம்‌ வெள்ளை பிசின்‌ 

்‌ பலம்‌ கருப்பு பவுடர்‌ 
3 அவுன்சு பம்பையா எஸணென்சு பல 
1 அவுன்சு ரோஜா எசென்சு அ. 
முதலில்‌ வெள்ளை பிச்னியை ஒரு. பாத்திரத்தில்‌ ட்ட 
6-அவுன்சு தண்ணீர்‌ விட்டு 24-மணி நரம்‌ ஊரவைத்து அடுத்தநாள்‌ 
மற்றொரு பாத்திரத்தில்‌ துணியில்‌ வடித்துக்கொண்டு - அறு ந 
பவுடரையும்‌ மேற்கண்ட எசென்சுகளும்‌ இ இதில்‌ ஊற்றி. எல்ல 


ஒன்றும்‌ கலந்து அதில்‌ நட்டனர்‌ ப விட்டு 










சிகப்பு வாசனைச்சாந்து சேய்யும்‌ முறை. 


கஸ்தூரி தைலம்‌ 4 அவுன்சு 

சோஜா எஸென்௪ு 2 ்‌ ப 
பம்பையா எளென்சு 1 அவுன்சு ட்‌ 
பன்னீர்‌ 4 அவுன்சு ' 

சிகப்பு சல்கு பவுடர்‌ 2 பலம்‌ 

வெள்ளை பின்‌ 0 பலம்‌ 


இந்த இனுசுகளையும்‌ பகல்‌ நழக செய்து. புட்டி 
களில்‌ நிரப்பிக்கொண்டு தேவையானபோது உபயோகிக்கவும்‌. 





அத்தர்பில்லை செய்யும்‌ முறை. 


pS 1 விறுகன்‌ எடை சருநாகப்பு 
12 ன்‌ நாகனம்‌ 
i 5 லவுங்கம்‌ 
ந | .. சனனலவுங்கப்‌ பட்டை 
்‌ 1 $5 சோம்பு 
1 கெளலா 


இந்த அறம்‌ ட நய்யில்‌ வருத்து தி்‌ 


[i 





சி Se il விறுகல்‌ எடை 0 bo ஒ ட 
9. த்தரத்தை 
கவ பாகி ப 
விளாமிச்சம்‌ வே வர்‌. 
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1 விருகன்‌ எடை அள்ளு 
13 ட வாசனை கோஷ்டம்‌ 
ச ல்‌ ்‌ பச்சை மட்டிப்பால்‌ 
ஆ. த 
0. சகன்‌ 
0 9) ப 
L 3; ஜவ்வாது 
1 பச்சை கற்பூரம்‌ த 
95 கஸ்‌ காரி 
+ ட கோரோஜனை 


26 இனுசுகளையும்‌ இடித்து மெல்லிய சீலையில்‌ சூரணித்து வஸ்‌ 
திரகாயஞ்‌ செய்து சூரணத்தில்‌ பன்னீர்விட்டு 2-நாள்‌ ஊரவைத்து 
எடுத்து கொஞ்சம்‌ பசும்பால்வீட்டு கல்வத்திலிட்டு அரைத்து கே 
நெய்யில்‌ அரைத்த 9-சரக்குகளையும்‌ சேர்த்து மறுபடியும்‌ அரைத்து 
பில்லைகளாகச்‌ செய்து நிழலில்‌ உலர்த்தி டப்பிகளில்‌ அடைக்கவும்‌, 


ஊதுவத்தி செய்யும்‌ முறை, 


பலம்‌ சாம்பிராணி 
பச்சிலை 


99 2: 


இச்சிலி கிழங்கு 


இளியூரம்‌ பட்டை 
ள்‌ சடாமாஞ்சி 
்‌்‌ சம்பங்கி மொக்கு 
13 ) சந்தணத்தூள்‌ 
உ கொட்டிச்‌ சாந்து 
உ. கார்போக அரிசி ்‌ 
ல்‌ லாத 
, அன்னூப்பூ 


்‌ அகிர்கட்டை 
$9 ஜாதிக்காய்‌ 


ன்‌ செருகாகப்‌ மூ. 
oe லவுங்கப்பட்டை 
ன | வெட்டி வா்‌ 


ஸ்வ பவ வ லய வ பய வ யய 


த... 
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$5 LL ரால்‌ 
ஒடமைலா லக்கடிப்‌ பட்டை 
5 சந்தனம்‌ 


” 


1 பலம்‌ தவனம்‌ 

ஆ ஷ மருக்கொழுந்து ல்‌ 
ன்‌ டர லவுங்க! பத்‌ இரி 

ஷ்‌ 99 கெளலா 

4 உ நகம்‌ 

5 1) குறிவேர்‌ 

] 

0) 

4 


மேற்படி சரக! குகள்‌ யாவும்‌ எடை பிரகாரம்‌ எடுத்து வஸ்த்தர 
காயம்‌ செய்து கலுவத்‌இல்‌ கொஞ்சம்‌ ளூரணம்‌ போட்டு மைலா 
லக்கடி சந்தணம்‌ இரண்டும்‌ கூட போட்டு அரைத்து மைபோல்‌ 
ஆன பிரகு சிலாரசம்மட்டிப்பால்‌ இவைகளைப்போட்டு அரைத்து 
இளம்‌ பகம்‌ வராவிட்டால்‌ ஜலம்‌ விட்டு அரைத்து வத்து. செய்யத்‌ 
தெரிஞ்சவர்களைக்‌ கொண்டு ட செய்துக்கொள்ளவும்‌. செய்து 
நிழலில்‌ உலர்த்தி 1 தோலா சந்தண அத்தரில்‌ அரை ராக நிடை 
புனுகு கலக்து வத்‌ இக்கு மேல்‌ பூசி கட்டுகளாய்க்‌ கட்டி வைத்துக்‌ 
கொள்ளவும்‌, இந்த வத்‌ திகளை வியாபர்ரத்தி ற்கும்‌ ப வ்‌ 
போது மேற்‌ டி சொன்ன விதமாய்‌ கப்புப்போட்டு எடுத்துக்‌ 
கொண்டுபோய்‌ வியாபாரம்‌ செய்யவும்‌. 





வேள்ளை சாம்‌ ௮றாணி வத்தி செய்யும்‌ முறை, 


ந-பலம்செடிலி, 9-பலம்‌ கோரைக்கிழங்கு, 10-பலம்‌ சந்தணம்‌, 
15-பலம்‌ டர்‌. 20-பலம்‌ க தல்‌ அன்த 12 பலம்‌ வெட்டி 
வேர்‌. 
இதுகளை அம்மியில்‌ வைத்து பன்னீர்‌ விட்டு மைபோலரைக்து 
புனுகுச்சட்டம்‌ பச்சை கற்பூரம்‌ அம்பர்‌ புனுகு வகைக்கு 1-விழுக 
னிடை சேர்த்து பிசைந்து ஊதுவத்து செய்துக்கொள்ளவும்‌. 





மேலான அம்பர்‌ வத்தி சேய்யும்‌ முறை. 

மைலாலக்டி 8-பலம்‌, தேவதார்ப்பட்டை 2 பலம்‌, சிறு லவுங்‌ 
... கப்பட்டை 2 பலம்‌, ரும்மஸ்தகி 2 பலம்‌, குறி3வர்‌ 2 பலம்‌, மருக்‌ 
ட, கொழுந்து 2 பலம்‌, 'லவங்கப்பத்‌இரி 2 பலம்‌, கிளியூரம்பட்டை 2 
பலம்‌, கோரைக்கிழங்கு 2 பலம்‌, சம்பங்கிமொக்கு 2 பலம்‌, மட்டிப்‌ 
ம்‌ பால்‌ 20. பலம்‌, சந்தணத்தூள்‌ 20 பலம்‌, பளிங்கு சா ம்பிறாணி 20 
ம்‌ பலம்‌, வெட்டி? வர 2 இ பலம்‌,அகர்‌ 3 பலம்‌, ஜ்ட்டாப்‌ ரஞ்சி 6 பலம்‌, கல்‌ 
பாச்சி ப வ. ம்‌ 6-- பலம்‌, மைசாக்ஷி 1 ல மலா்‌ 2 பலம்‌ 










ந பட்டு தட்‌ 
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இரத சரக்குகளை ஈறுக்கி இடித்து வஸ்திரகாயஞ்‌ செய்துக்‌ 
கொண்டு பிறகு ஏலம்‌ 8 பலம்‌, கோஷ்டம்‌ 1 பலம்‌, லவுங்கம்‌ 2 
பலம்‌, தாளிச்‌ச பத்திரி 1 பலம்‌, ஜாபத்திரி 1 பலம்‌, அன்னாசிப்பூ. 
2 பலம்‌, ஜாதிக்காய்‌ 1 பலம்‌, மழெம்பூ 8 பலம்‌, கூலாப்பு 8 பலம்‌ 

இந்த தினுசுகள்‌ வறுத்து இடித்து வஸ்‌்இரகாயஞ்‌ செய்துக்‌ 
கொண்டு ஆவாரங்‌ கொம்பு சுட்டகரி 80 பலம்‌ பொடி செய்துக்கலர்‌, 
துக்கொண்டு பன்னீர்‌ விட்டப்‌ பிசைந்து கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாக 
அம்மியில்‌ வைத்து அரைத்து உயர்தரமான மலைத்தேன்‌ 9 பலம்‌ 
சீனி கற்கண்டு 5 பலம்‌, சஜஜா ரசம்‌ 10 பலம்‌ இவைகளை வைத்து 
அரைத்து முன்‌ அரைத்த வஸ்துகளுடன்‌ சேர்த்து பச்சை கற்பூரம்‌ 
2-விருகனிடை புனுகு 2-விறுகனிடை ஜவ்வாது 2 விஞுகனிடை 
இவைகள்‌ யாவையும்‌ சேர்த்து பிசைந்து வத்தி செய்து நிழலில்‌ 
உலர்த்தவும்‌. 


அத்தர்‌ பில்லை சேய்யும்‌ முறை. 


பூலாக்கெங்கு 2 துலாம்‌ கல்பச்சி 1 துலாம்‌ 
வெட்டிவேர்‌ 1 துலாம்‌ திரும்ற்று பச்சை3 துலாம்‌ 
மருவு 1 தோலா மட்டிப்பால்‌ 3 தோலா 
சாம்பிராணி 1 தோலா அடிற்கட்டை 2 தோலா 
குறிவேர்‌ 4 தோலா இளியூரம்‌ பட்டை 2 தோலா 
விலாமிச்சவேர்‌ 1 கோலா சிறு நாகப்பட்டை 2 தோலா 


இந்த தினுசுகளை வெய்யலில்‌ உலர்த்தி காயவைத்து இடித்து 
மெல்லிய துணியில்‌ வஸ்‌இரகாயஞ்‌ செய்துக்கொண்டு, 


இறகாகப்பூ 3 தோலா. குலாப்பூ 1 தோலா 
மகிடம்பூ 2 தோலா சம்பங்கிப்பு 4 தோலா 
ஷெண்பகப்பூ 4 அலா அன்னா£ப்பூ 1 அலா 
கவுளா 1/8 தோலா பச்சிலை 2 தோலா ப 
ஏலரிசி 1 தோலா | ... தாளிச்ச பத்திரி 2 தோலா . 
ஜடாமாஞ்சி 2 தோலா சிறு நாகப்பூ ழ தோலா 


இந்த இனுசுகள்‌ யாவும்‌ நெய்யில்‌ வருத்து இடித்து வஸ்‌இர 
காயஞ்செய்து இதற்கு முன்‌ கண்ட தினுசுகளையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ 
சேர்த்து பன்னீர்‌ விட்டு பிசைந்து பின்‌ அம்மியில்‌ வைத்து அரைத்து 
அதன்‌ பிறகு கஸ்தூரி 1 வருகன்‌ புனுகு 4 வருகனிடை கோறோஜ 
னம்‌ 2 வழுகநிடை, ஜவ்வாது 4 வருகனிடை, பச்சை கற்பூரம்‌ 3 ஹு 
கநிடை, சந்தண அத்தர்‌ ஒரு தோலா குங்குமப்பூ 1 - வழுகறிடை 

சுவாகு அத்தா சோலா இவைகளை யாவும்‌ சேர்த்து அரைத்து 

... பில்லைகளாகத்தட்டி நிழலில்‌ உலர்த்தவும்‌ பிறகு உபயோகிக்கவும்‌. 


கன்‌ 


ஞ்ச 
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வதனகாந்தி பில்லை செய்யும்‌ முறை. 
ஜடாமாஞ்சி, அகர்கட்டை, நிலக்கடப்பு, கோஷ்டம்‌, வெள்ளை 
போளம்‌ சந்தணத்தூள்‌ இவையாவும்‌ பன்னீர்‌ விட்டு அரைத்து சிறு 


பில்லையாக தட்டி ஓர்‌ 


பீங்கான்‌ தட்டில்‌ காயவைக்கவும்‌ நன்டுய்‌ 


உலர்ந்தபின்‌ ஒரு மூடியுள்ள புட்டியிலாவ து அல்லது கோப்பையி 
லாவது பத்திரபபடுத்தவும்‌, பிறகு தேவையானபோது நாலு, ஐந்து 


பில்லையை எடுத்து பன்‌ 


னீரில்‌ ஊரவைத்து தரேகத்தில்‌ பூசவும்‌ 


பிறகு 1 மணிரேரத்திற்குபின்‌ ஸ்சானஞ்செய்யவும்‌. 





க 


ஆலய பூஜாவத்தி செய்யும்‌ முறை. 


. கதிர்‌ பச்சை 8 பலம்‌ 
...... குறிவேர்‌ பலம்‌ 
வெட்டிவேர்‌ 2 பலம்‌ 
_ மருவு 1 பலம்‌ 


ல . தவனம்‌ 1 பலம்‌ 


ஷன்‌ ன பச்சை. ல பலம்‌ 


்‌ பச்சை ஓக 3 பலம்‌ 
I பாரிஜாத புஷ்பம்‌ 1 பலம்‌ 









கோரைக்கிழங்கு 2 பலம்‌ 
இச்சிலிக்கங்கு 2 பலம்‌ 
அஅிர்கட்டை 4 பலம்‌ 
சந்தணத்தாள்‌ 9 பலம்‌ 
தேவதாரிபட்டை 8 பலம்‌ 
மகிழம்பூ 1 பலம்‌ - 


-தாளிச்ச பத்திரி 1 பலம்‌ 
 ஜடாமாஞ்ச 2 பலம்‌ 


கவுளா 2 பலம்‌ 


குலாப்பூ 1 பலம்‌ 
லில்‌ காயவைத்து நறுக்க பொடி செய்து. வஸ்‌ நிர 
சயது.  பன்னிர்விட்டு. மைபோலரைத்துக்கொண்டு ஊது. 


| தெ அ பிறகு ல்‌ 


டோ. பச்சை. இல்‌: ஓ ன்‌ 






6 ல்‌ 2 த்‌ 








க்‌ oo 


௦0 


சேர்த்து அரைத்து வத்திசெய்து கலில்‌ காயவைத்து பிறகு சந்‌ 
தண அத்தர்‌ 1 தோலா, புனுகு அரை தோலா இவை இரண்டை 
யும்‌ குழைத்து ன்‌ மேல்‌ பூசவும்‌ பிறகு உபயோ௫க்கவும்‌. 
எல்லா வத்தியைவிட மேலானது, 


ஷு அணுவும்‌ யப ணை 


சுகந்த பரிமள மேழுகு சேய்யும்‌ முறை. 

நீரடி மூத்து, காத்போக அரிசி இவைஇரண்டையும்‌ தனித்தனி 
யாக வாங்கி நீரடிமுத்தின்‌ மேற்தோலை நீக்கி அம்மியில்‌ வைத்து 
மெழுகுபோல்‌ அரைத்து திரேகத இல்‌ பூசி 1 மணிரேங்கழித்து 
பிறகு வென்னீரைகாய்ச்டி சூடு தணிக்க ட ஸ்னணானஞ்செய்யவும்‌ 
இப்படி செய்துவந்தால்‌ இரேகச்‌இல்‌ ஆரசோக்யெமுண்டாகும்‌. 

கற்றாழை நாற்றம்‌ விலக்க, 

கோரைக்கிழங்கு, கிச்‌ எலிக்கிழங்கு, கார்போக அரிசி, கஸ்தூரி 
மஞ்சள்‌, கசகசா, ஜடாமாஞ்சு, சக்தணத்தூள்‌ இவையாவும்‌ அம்மி 
யில்‌ வைத்து மெழுகுபோல்‌ அரைத்து திசேகமுழுதும்‌ பூசவும்‌ 1 
மணி நேரம்‌ கழித்து சுத்தமாக ஸ்நானம்‌ செய்யவும்‌ த்ர றை 
நாற்றம்‌ அணுகாது இதில்‌ திரேக சுகமுண்டாகும்‌. 

லகு மாவு சாமான்களின்‌ முறை, 

ஆரஞ்சுதோல்‌, தவனம்‌, மருவு, ஆவாரம்பூ, கார்போக அரீச, 
கொச்சலிக்‌ கிச்சிலிக்கிழங்கு, வெட்டிவேர்‌ சந்தணம்‌ கஸ்தூரி மஞ்‌ 
சள்‌, பச்சைப்பருப்பு; ரோஜாப்பூ; மல்லிகைப்பூ, உலர்ந்தது இவை 
யாவும்‌ அரைத்து தூள்செய்து சீசாவில்‌ வைத்துக்கொண்டு ஸ்நான 
காலத்திலும்‌ மற்றவேளைகளிலும்‌ காலைமாலை முகம்‌ சுத்தம்‌ செய்யும்‌ 
காலத்திலும்‌ உபயோகித்து வந்தால்‌ சகல விதமான சொரி, தேம்‌ 
பல்‌ படை நமைச்சல்‌, புண இவையாவும்‌ குணமாகும்‌ தல 
விர்த்தியாகும்‌ முகவகரமுண்டாகும்‌ இவைகளில்‌ புண்‌, சொரி 
சாங்கு தீரும்‌, 

வேறுவிதமான வகை. 

குங்குமப்பூ, ஜாதிக்காய்‌, விலாமிச்சவேர்‌, சர்தணம்‌, சாம்பி 
மணி, வாய்விளங்கம்‌ இவைகளை பன்னீர்‌ விட்டரைத்து குழம்பாக 
குழைத்து ஸ்நானம்‌. செய்யும்‌ வேளையில்‌ உபயோடுக்க மிக்க நலம்‌ 


_ தரும்‌ திரேக சுத்தமாகும்‌, 





சுகந்த கூக்‌ ந்தல்‌ தூபப்போடி. சேய்யும்‌ முறை. 
பளிங்கு. சாம்பிராணி 5 பலம்‌; சந்தணத்தாள்‌ 5 பலம்‌, மட்டிப்‌ 
பால்‌ 2.1 பலம்‌. ர்கள்‌ 0 தர்‌ ட 7 பலம்‌, கத! 


த்‌ 
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பலம்‌, தும்முஷ்டகம்‌ 1-பலம்‌ லவுங்கப்பத்திரி 1 பலம்‌ இவைகளை 
எல்லாம்‌ இடித்து வைத்துக்கொண்டு வேண்டும்போது கூந்தலுக்கு 
கதூபம்போடவும்‌. 





பரிமள ஸ்னானப்போடி செய்யும்‌ முறை. 
சோம்பு 4 பலம்‌, கார்போக அரிசி ட பலம்‌, கோஷ்டம்‌ டு பலம்‌, 
ஜடாமாஞ்சி 5 பலம்‌, லவுங்கப்பட்டை 2 பலம்‌, கவுளா ஓ பலம்‌, 
பச்சிலை 9 பலம்‌, பச்சைப்பயறு 5 பலம்‌; கோரைக்கிழங்கு டு பலம்‌) 
கச்சிலிக்கிழங்கு 5 பலம்‌, கஸ்தூரி மஞ்சள்‌ 5 பலம்‌, சந்தணத்தாள 
10 பலம்‌, பளிங்கு சாம்பிருணி 8 பலம்‌, விளாமிச்சம்வேர 3 
பலம்‌, வெட்டிவேர்‌ 6 பலம்‌, ஏலரிசி 4 பலம்‌, இவையனைத்தும்‌ 
இத்த வஸ்‌ திரகாயஞ்‌ செய்து ஒரு புட்டியிலாவது கல்‌ ஜாடி 
யிலாவது வைத்துகொண்டு ஸ்நானம்‌ செய்யும்போது திரேகத்தில்‌' 
தேய்த்த குளிக்கவும்‌, 
ஓ 
முகத்திற்கும்‌ பூசும்‌ சுகந்த கிரீம்‌ செய்யும்‌ முறை. 
2 தேன்‌ மெழுகு 5 அலாம்‌; ஸ்பிரிட்டிரோஸ்‌ L அவுன்சு; தேங்கா 
- எண்ணை 10 தோலா, பாதம்‌ தைலம்‌ 1 அவுன்சு, டிஸன்ஸர்‌ ஆப்‌ 
-ஸ்டாரம்‌ 1 அவுன்சு, ஓட்டோடிரோஸ்‌ 1 ப்‌ 1 மட்டன்‌ ரூட்‌ 
1 லார்ட்‌ 1 அவுன்சு, 
ப்‌ ல்கள்‌. மெழுகையும்‌, தேங்காய்‌ எண்ணையும்‌ ஒரு பாத்தால்‌ 
. பொட 2 அடுப்பில்‌ வைத்து உருக்கி இறக்கியபின்‌ சூடாரின ப்றகு 
ஆ ம பத்கொன்ன சாமான்களைச்‌ சேர்த்து கொஞ்சம்‌ ரோஸ்‌ பவுடரை 
கம்‌ சஸாக்களில்‌. ௩ 
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சுகந்த. பரிமள மாத்திரை செய்யும்‌. முறை, ப பல்‌ 
சாம்பிராணி, நெரியரிசிப்பால்‌, விலாமிச்சன்‌ வேர்‌, ஜாதி 7 
பத்திரி, கட்டணத்‌ கஸ்தூரி, பச்சை கற்பூரம்‌, பன்னீர்‌ கலந்து 
இவைகளை அரைத்து ட பிரமாணம்‌ உருண்டையாகச்‌ 
செய்து பீங்கான்‌ தட்டில்‌. காயவைக்கவும்‌ ஈன்றாய்க்காய்ந்த பின்‌... 
ஒர்‌ பெரிய வாய்‌ அகலமுள்ள இளொ௫ல்‌ மூடிபோட்டு வைக்கவும்‌ 
தேவையான காலத்தில்‌ உபயோகிக்க தேக மினுமினுப்பு பரிமளம்‌ 


க 


கமழும்‌ சென்டுக்கு நிகரான மணம்‌ தரும்‌. அர - 1 





ப ர்க்‌ 


வண்டே பவுடர்‌ சேய்யும்‌ முறை. 

அதிகம்‌ பரிமளம்‌ வேண்பெவர்களுக்கு மேலான வர்க 

பவுடர்‌ இதுவேயாகும்‌. ப 
கஸ்தூரி 5 குண்டு a 3 இடை 

ரோடியம்‌ கால்‌ திறாம்‌ - 


மல்லிப்பூ ஒரு அவுன்சு e. 
.... ்‌ ரோஜா புஷ்பம்‌ ஒரு அவுன்சு 
வசம்பு ஒரு அவுன்சு i 
தனியா ஒரு அவுன்சு த. 


இந்த ல நன்றாகப்‌ பொடிசெய்து 4 கலந்து பொட்டன 
மாகக்கட்டி பீறோக்கள்‌ அலமாரி முதலான இடங்களில்‌ வைக்க . 
ஈல்ல வாசனையும்‌ த ன்‌ 










|  சாம்பிறுகளி தைலம்‌ செய்யும்‌ முறை. 2 
பளிங்கு சாம்பிராணி 10 பலம்‌, கஸ்‌ தூரி. தைலம்‌ ௮௩ oT 
வாயகண்ட ஒரு பெரிய பித்தளை பாத்திரத்தில்‌ 2 
சாம்பிராணியை. இறு இறு அண்கெளாக. நறுக்கிப்‌ போட்டு ள்‌ 
பின்‌ மீது வைத்து பாத்திரத்தின்‌ மேல்‌ ஆவி போக மல்‌ தாம்‌ 
தை மூடி தாம்பாளத்தில்‌. ஜலம்‌ விட்டு தீயாக ஒரு மன 
எரித்தால்‌. தைலம்‌ தட்டுக்கு . அடிபா. 

தைக த வழித்து ச காண்‌ 


2, 














கற்பூரம்‌ 1/18 த்தில்‌ 
ரெக்டி பைட்‌ ஸ்பிரிட்ஸ்‌ ஆப்‌ ஒயின்‌ 1 பயினடு 
ட்‌ மேற்கண்ட சரக்குகளை ஒன்றாய்க்‌ கலந்து சுமார்‌ அரை மண 
டலம்‌ வரையில்‌ காற்றுட "போகாமல்‌ மூடிவைத்து பிறகு சிறு புட்டி 
கவல்‌ நிரப்பி வைத்து பிறகு ௨ உபயோகிக்கவும்‌. 
இந்த ஸென்டை கை குட்டைகளுக்கு போட்டு விசேஷ பி 
இலம்‌, மற்ற தினங்களிலும்‌ உபயோகிக்கலாம்‌. 





அம்பர்‌ அத்தர்‌ எஸேன்சு சேய்யும்‌ முறை, 
- செக்டிபைட்‌ ஸ்பிரிட்ஸ்‌ ஆப்‌ ஒயின்‌ அரை பயின்டு 
| அம்பர்‌ அத்தர்‌ 24 குண்டுமணி எடை 
இதை கலந்து காற்றுப்‌ போகாமல்‌ புட்டியில்‌ நிரப்பி குளிர்ந்த 
. இடத்தில்‌ ஒரு வாரம்‌ வைத்திருந்து பிறகு உபயோகித்துக்கொள்ள 
... வேண்டியது, 
ப வாசனை அத்தர்‌ செய்யும்‌ முறை. 
ஒரு பவுண்டு ஈல்லெண்ணேயில்‌ அல்கநெட்ரூட்‌ என்னும்‌ சாயப்‌. 
பட்டை ஒரு அவுன்சு போட்டு காய்ச்சி அரைபவுண்டாக சுண்டக்‌ 
i வைத்‌அக்கொண்டு 1 அவுன்சு லெமன்‌ ரோஸ்‌; 1 அவுன்சு 
ழரிக்கொழுக் த எஸென்சு, 1 அவுன்சு சர்தணத்‌ தைலம்‌, 2 
சு செமன்‌ அயில்‌, இதுகளை மேற்கண்ட கிண்ணையில்‌ 
ட. விட்டு. அல வேண்டி.ய அளவிற்கு புட்டியில்‌ அடைத்து ட்ட 











த ட இ எனாரகயராமாமையா்‌ 


மல்லிகைப்பூ அத்தர்‌ செய்யும்‌ னம்‌. 


க்‌ மன்‌ ப 


வநது ல்ல ரூட்‌ என்னும்‌ பட்‌ OO 
ச போட்டு 10 பலமாக சுண்டக்‌ காய்ச்‌. ட ட்‌ 
21 அயில்‌. விட்டு கலக்க. வேண்டிய 
ரப்பி வைத்துக்கொண்டு. உபயோகப்‌ ்‌்‌ > 
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பெரிய வாய்‌ அகலமுள்ள கில்‌ மூடி, போட்டு வைத்து 


கொள்ள வும்‌, 


வேண்டும்போது உபயோகிக்கவும்‌ இதில்‌ திரேக மினுமினுப்‌ 
பும்‌, பரிமளமும்‌ கமழும்‌ சென்டுக்கு நிகமுன மணம்‌ தரும்‌. 


கனகவ தனன கைலி 


கற்பூரம்‌ செய்யம்‌ முறை, ப 
மரத்து வெள்ளை (என்பது) வெள்ளை குங்கிலியம்‌ உயர்ந்தது 


1 வீசை, வாழக்‌ கட்டையின்‌ சார்‌ 12 படி, புஷ்ப நீலம்‌ 23 விறாக 
கிடை, இவைகளில்‌ மரத்து ௦ வ்‌ என்னும்‌ வெள்ளை குங்லலியத்‌ 
தை மாத்திரம்‌ பவுடர்‌ செய்து ஒரு செப்புப்‌ பானையில்‌ போட்டு. 
மேற்படி, சட சாரை விட்டு நன்றாய்க்‌ கரைத்து. 
அடுப்பில்‌ வைத்து அறு யாக எரித்து ம... வரும்போது. 
புஷ்ப லத்தை. பவுடர்‌ செய்துப்‌ போட்டு இன்னும்‌. குழம்பாய்‌ 
சுண்மேளவும்‌. கொதிக்க வைத்அ நீரெல்லாம்‌ சுண்டி. பிட்ட்போல்‌ 
அகும்போது கொஞ்சம்‌ சந்றுமணக்கு எண்ணையை விட்டு நன்றாய்‌ . 
இளரி இரக்கி ஆரவைத்து ந்ன்றாய்‌ ஆரிய பிறகு சிறு பிள்ளைகளாக .: 
வும்‌. செய்து பெரிய கட்டியாகவும்‌ செய்து ஒரு பெரிய தகர. டப்பி , 
யில்‌ அடக்கம்‌ செய்து வியாபாரிகளுக்கு மொத்தமாகவும்‌ ம்‌ சில்லரை ' 


ஹலவு விற்பனை செய்து. ஜீவிக்க மிகவும்‌ மேலானது. oa ட 













ன்னை கும்லியம்‌ 
சந்தணத்தூள்‌ ப ட. இ: 


லன்ச்‌ ம்பட்டை ட ள்‌ _ 





தழ டூ 
தத்தர்‌ 


ப ௦௦ 


அச்சுவேலை செய்யும்‌ முறை, 





அகா ம்‌ முதலில்‌ கற்றுக்கொள்ள வேண்டிய முறைகள்‌, எழுத்‌ 
துக்களின்‌ பாடிகள்‌ கற்றுக்கொள்வது முக்கியமானவை. லட படக்க 


6 த பப்ப வண்கை நனை 


4 






பாடிகளின்‌ விவரம்‌. | 
ரோட்‌ பிரைம்‌... 7, பரவர்‌ ்‌ 
| க்‌ க க 8, மினியன்‌ 
- i பைக்க உ... 0. நன்பெ றல்‌ 
ஸ்மால்‌ பைகா டீ 10. சூபி 
ட்‌ ரஈக்பிரைமக்‌ 11, டூ லயன்‌ லாக்‌ பிரைமர்‌ 
த்‌ ன்‌ . பர்ஜ்ஜெஸ்‌ 13. லயன்‌ இங்கிலி ஷ்பாடி 





. இதே of முதலில்‌ பாடிகளை கற்றுக்கொள்ள வேண்டும்‌. 
காமா டி பாயிண்டு . ௮ கோலன்‌ ; கோலன்‌ : இன்று. 
்‌ கல்‌ ்‌ ட. எக்ஸல மமேஷன்‌ ! அபாஸ்டுபி ' பென்சஸ்‌ () பிராக்‌ 








ப குறிப்புகளின்‌ . மார்க்‌ வவ கற்றுக்கொள்ள 


.. வேண்டியது முக்கியமானவை. 
௫ வண்டை... * ஸ்டார்‌ பலர்‌. சிங்கில்‌ டாகர்‌ 

5 பர்‌ 5... க 
பிரேஸ்‌ ல்‌ 











ல்‌ உள்ளபடி கேசுகளை கற்றுக்கோள்ளவேண்டும்‌, 


ய்‌ % 


07 


கேஸ்‌ ஸ்டாண்ட்‌. 





கம்போஸ்‌ சேய்யும்‌ மார்க்கம்‌, 





கேஸ்களை ஈன்றா 

கக்‌ கற்றுக்கொண் 

ட।பிறகு ; இடத 

கையில்‌ ஸ்டிக்கைப்‌ 
பிடித்துக்‌ கொண்டு- 
கேஸ்‌ மத்தியில்‌  £ 
நின்‌ றுக்‌ கொண்டு * | 2 
 அச்சடிக்‌ கும்‌ காபி i 
னேன்‌ மத்தி 


1 


செய்யும்‌ போது திப 
போட்டுக்‌ கொண்டு 
கம்போஸ்‌ செய்ய 
வேண்டும்‌ 2 அத்‌ த 
காபியில்‌ உள்ளபடி. 

எழு த்துக்களை கம்‌ 
போஸ்‌ செய்து 
த ரத வா லயன்கள்‌ முடிவு 

யில்‌ காபியை வைக அன அம்‌)எமுத்துக்‌ 
லில்‌ கம்போஸ்‌  *. ட. பிரியாமல்‌ படிக்குச்‌ 


‘ ப . 
க டு க வட 
ச்‌ ப்‌ வனப்‌ ஆய்‌ நம்‌ 
வத ர்‌ அணக ட கைள அட்ரா ley 
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செய்ய வேண்டும்‌ , கம்போஸ்செய்து ஸ்டிக்கல்‌ உள்ள எழுத்துக்‌ 


களை : இரண்டு கரங்களால்‌ பிடித்துக்கொண்டு : படே. மேட்டரை 
கழட்டி ஓர்‌. காலியில்‌ வைக்கவேண்டும்‌, 


அதே மா இரியாக தாங்கள்‌ அச்சிடும்‌ அர்த காபிகள்‌ முழுமை 
யும்‌ கம்போஸ்‌ செய்துக்கொண்டு காலியில்‌ வைத்து கம்போஸ்‌ முடி 


வான அம்‌ , அர்த மேட்டருக்கு ஒவ்வொரு வரிகளுக்கும்‌ ம த்தியில்‌ 


வியை 





சேணம்‌ 
ய்‌ பயம்‌ ட துவ i என்‌ ரல்‌ 


(லெட்‌) போடவேண்டும்‌, அதே மாதரியாக கம்போஸ்‌ மேட்டர்‌ 


முழுதும்‌. லெட்‌ போட்டான பிறகு அர்த 'மேட்டர்களை காலி புரூப்‌ 


போடவேண்டும்‌. க்க 


ட புரூப்‌ எடுக்கும்‌ மெஷின்‌ 








ப 


திருக்கும்‌ மேட்டர்களை நமக்கு எர்த அளவிற்கு பேஜ்‌ பிரிக்க 
வேண்டுமோ அர்த அளவின்‌ விபரமாவது 

முதல்‌ பேஜியில்‌ தலைப்பில்‌ 4-எம்‌ கொட்டேஷன்‌ பிளாஸ்‌ 
போட்டுக்‌ கொண்டு மேற்கண்ட கொட்டேஷன்‌ பிளாங்கியுடன்‌ 
பேஜ்‌ ஒன்றுக்கு பைகா லயன்‌ 20-ஆக பேஜகளை பிரித்தல்‌ 
வேண்டும்‌. 

அதே ர்க oe மேட்டர்‌ கம்போஸ்‌ செய்திருக்‌ .. 
கிறதோ அர்த மேட்டர்களை தனித்தனியாக 2-வது பேஜியிலிருர்‌ து। I 
எட்டின்‌ நெம்பர்‌ போட்டு ஒரு பெரிய அகலமுள்ள ஸ்டோன்‌ : 


RN EEA 


அல்லது இரும்புக்‌ கல்லின்‌ மேல்‌ இம்போஸ்செய்ய வேண்டும்‌, 


க்‌ 1 பப்ப வக 


இரண்ட பேஜ்‌.இம்போஸ்‌ சேய்யும்‌ முறை, 


கை னைக 


லி வில 











டூ பேஜ்‌ இம்போஸ்‌ செய்யும்‌! ; முறை 


காட 








சயயும முறை, ட. 


0 ௦ 


பாஸ்‌ 


க 


பனிரெண்டு பேஜ்‌ இம்‌ 





12 


11 


14 


oT 


61 


பதிறை பேஜ்‌ இம்போஸ்‌ சேய்யும்‌ முறை. 
ol 
10 


வ 


16 


vi 
11 


cl 
13 


இருபத்தினாலு பேஜ்‌ இம்போஸ்‌ சேய்யும்‌ முறை, 


Ve. 
18 


1 


28 


16 
16 


15 
22 


[வட 


9 
6 


முப்பத்திரண்டு பேஜ்‌ இம்போஸ்‌ சேய்யு மூறை, 


20 
19 


81 


26. 


22 


86 
96. 


9 
11 


0[ 


ப 
12 


86 
ள்‌ 


76 
25 


06 
20 


ie 


20 
17 


18 
19 


18 


9[ 
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முப்பத்தி ஆறு பேஜ்‌ இம்போஸ்‌ செய்யும்‌ முறை, 


முற்‌ பாதி: 
| 06 05 cl cl 0 
4 83 28 0 16 21 
G 6 06 ட 17 20 
_பிற பாதி $ 
66 [தி 11 08 Ge 2 
29 15 10 .: த வ. 3 
61 SI ! 02 2] 9 


பேஜிகளைசேர்த்தான பிறது செஸ்‌ (2 டார்‌... வும்‌ பிறகு ஒவவொரு 
பேஜியின்‌ தலைப்பில்‌ 2-எம்‌ கட்டைகளை போடவேண்டும்‌. பேஜியின்‌ 
பக்கத்தில்‌ 2-எம்‌ கட்டை போடவும்‌ பிறகு இரண்டு பேஜியின்‌ 
நடுவில்‌ 7-ம்‌. கட்டை போடவும்‌ இவ்விதமாக பேஜிகளுக்கு 
றை எதா “சேர்த்து பேஜிகளை அணைத்து கீழ்காணும்‌ கருவி 


களால்‌ பாரங்களை முடுக்கவேண்டும்‌. 


JZ 
3 AZ: 


NIN 


லு வடி 


அல்லி வடட. 


ஜில்‌. 





ஆர்‌ 
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பிறகு அந்த பேஜிகளை சிறு சிறு கைண்டு (அதாவது) மரத்தில்‌ 
துண்டு துண்டாக வெட்டிய கைண்டினால்‌ பேஜ்‌ 1-க்கு இரண்டு 
பக்கங்களிலும்‌ கைண்டு வைத்து பாரங்களை சூடிங்கை இடது 
கையில்‌ பிடித்துக்கொண்டு வலது கையில்‌ மள்டியை பிடித்துக்‌ 
கொண்டு கைண்டுகளை முடி க்கவேண்டும்‌, 

பாரங்கள்‌ முடிக்கான பிரகு மிஷின்‌ அல்லது கைபிரஹில்‌ 
பாரங்களை பாரம்‌ புரூப்‌ போடவேண்டும்‌. கத 

பாரம்‌ புரூப்‌ போட்டானவுடன்‌ மேற்படி காலி புரூப்‌ கரைக்‌ 
ஷனைக்கொண்டு இரந்த பாரம்‌ புரூப்பை மறுபடியும்‌ சீர்‌ திருத்தம்‌ 
செய்யவேண்டும்‌ செய்தான. பிறகு. அந்த பாரங்களை ஒரு 
ஸ்டோனில்போட்டு எழுத்துகளை பிழை இல்லாமல்‌ கரைக்ஷன்‌ 
செய்யவேண்டும்‌, A - 

கரைக்ஷன்‌ செய்தான உடன்‌ அந்த பாரங்களை அச்சிடும்படி. ! 
தங்களுக்கு எவவளவு காபிகள்‌ அச்சிடவேண்டுமோ அத்தனை 
காபிகளை அச்சிடூம்படி. மீஷினுக்கு கொடுக்கவேண்டும்‌. 


3 பிட | பு » 
I 
க 


யத ர்‌ 


ப 








்‌. Z 
= ப. லெட்டூகள்‌, பித்தளை ரூல்கள்‌। இவைகளை கத்‌இரியில்‌ தங்க . 
ளுக்கு தேவையான சைஸ்‌ அ 'வு பிடித்துக்கொண்டு லெட்களை 





ச்‌ ௮39 
ச்ச 


+ படி 
ட்‌ திட பன்‌ ஆப 
1 ம எ திவ 


ன்ட்‌ தித்‌ 
64 ன்‌ 
] பப 
்‌ ல்‌ 1 சீ க Ma 
; ்‌ மஹ...” 


ரல்களையும்‌, லேட்கேளையும்‌ கத்தரிக்கும்‌ மிஷின்‌. 





்‌ 
ப்‌ அகல 
9 2 
ம இத்தி 9 
கபத்தை 


பாரங்களை, சுத்தம்செய்யும்வகை (த்க்‌ ட 


! பாரங்களை மிஷினில்‌ அச்சடித்தான பிறகு பிரஷினால்‌. த. 
அல்லது ஆஷ்வாட்ட ரில்‌ பிரஷின்மேல்‌ தேய்த்து கறு வேல்‌. ee 
உள்ள மைகளை சுத்தமாக தேய்த்‌ க்கமுவி ஈல்லஜத்தனால்சுத்தம்‌. 
செய்ய வேண்டும்‌. பத்‌ ச்‌ 

இதே மாதிரியாக எந்த பாரங்கள்‌ அச்டேவேணமோ அந்த 
பாரங்களை 12-பேஜ்‌ ஸைஸாகவும்‌ 16-பேஜ்‌ னைஸா க மேட்டர்‌ 3 
கள்‌ கம்போஸ்‌ செய்து பாரங்கள்‌ . சேர்க்கவேண்டும்‌ பண்ட a 


பார மும்‌ கரைக்கன்‌ செய்து பிழை இல்லாமல்‌ அர்த்‌ வேண்டும்‌ 





















அச்சிட்ட காபிகளை பண்ட த்த முறை, க 
க்‌ அச்சிட்ட காபிகளை இரண்டாக .. - அ. ; 
களை மடிக்கவேண்டும்‌ அர்‌ ட 

8பேஜ்‌ அளவுள்ள காபிகளாயிருந்த. ை 
வேண்டும்‌ 12-பேஜ்‌ காபிகளாயிருக்தால்‌ நரி 6- த 
பேஜ்களாயிருந்தால்‌. இ-மடிப்பாகவும்‌. மடிக்கவேண்டும. 
ட மடித்தகாபிகளை முதல்‌ பாரம்‌ 9-8-4. 9-0-7-8-₹ யில்‌ 
முடிந்த காபிகளை "நெம்பர்‌ வர்சையாகவைத்து உம்போன்‌ செய்‌. ப்ய 


i 


ட வேண்டும்‌, | த்‌ ப்பது 


ச்ட்‌, 
1 { 11 கடு ப ்‌ A ம 
‘1 Al ஹச 2 i £3 1 (1 ரீச்‌ A 1 த்‌ k ரய 


i & ஸ்‌ பபா க... i ர்‌ 1 
௫ ட A ச A டி 7] 34 சி டம்‌ 1 
| ர ரப நித 
பரச ்‌ ப்‌ [3 i 


ச்‌ 1 ன 
கற்றுக்கெ 


ப்படத்தில்‌ உள்‌ 
Aan DLUUA AAA 
கப்பட ம்ப 






இலர்‌, 


கதவம்‌ அதா ப ல்‌ ம்ம்‌ இப்ப 
ளபடி தமிழ்‌ கேசுகள்‌. 
கபடி A, 



























ட ட்‌ டத 
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» ட்‌ தி 19 தி 


த்‌ 


3 ம்‌ ஆடரி ம 


தம்மம்‌. ச்‌: கம்போஸ்‌. செய்தானவுடன்‌ காபி மெம்பர்‌ 


கள்‌ சரியாக இருக்கறதா. என்றும்‌ பார்த்து சுத்தமாக காபிகளை 
ய கயிற்றினால்‌ கட்டிவைக்கவேண்டும்‌. 


அதை பைண்டு. செய்யும்போது. புஸ்தகங்களாகப்‌ ரித்து பயப்‌ 
அமத புத்தகத்தை மூன்று அவரரங்கள்‌ அல்ல து நானகு. துவார 


மாக எழுகினால்‌ செய்த பாட்கன்‌ என்னும்‌ ஊசியினால்‌ னாம்‌ ஸ்‌ 
போட்டு அதைமெல்லிய்‌. ஸ்கின்‌ நூலால்‌ 6 தைக்கவேண்டும்‌.] ன்‌ re 


ட்டர்‌ ஸி த த்க்‌ ர்‌ | க பகம்‌ 
2 அடத்‌ அதத கலால்‌ 0 வட்டம்‌. ப மிஷின்‌. 


DQ WIT பட வ 
ம 





டி 





உங்‌ மிஷிணில்‌ புத்தகத்தின்‌. அயிற்றுப்பக்கம்‌ 1.எம்‌. மார்ஜதுக்கு.. 


பல 
1 


2 ன்‌ 


புத்தகம்‌ தையல்‌ வேலை இர்ச்சஅம்‌ அதற்கு. வெள்ளை. காடி 


ஓ 


டர்‌ 


த 


குர்தி வொன்‌ a 2700 ந 


தத்தினால்‌ புத்தகம்‌ இரண்டு பக்கங்களில்‌ சையிட்டு மேற்கண்ட 
கத ிஜுறையும்படியாக கோதுமை மாவு பசையில்‌ காரித்‌ இல்‌ 
மவி ஓட்ட வேண்டும்‌. 








ட சக்க ஸையிட்டு ஓட்டிய பின்‌ மேற்படி. புத்தகத்தை ௧ ச. 


தல்ல க்க 





ல வடம க கி க 


புத்தகத்தை கட்டிங்‌ செய்ய வண்டும்‌. 


A 


ட்‌ புத்தகத்தை தலைப்பில்‌ கொஞ்சம்‌ மார்ஜனிட்டு அமையம்‌ 
புத்தகத்தைத்‌ கட்டிங்செய்யவேண்டும்‌. வால்‌ புதில்‌ 2-ம்‌ ந மார்ஜ.. 


தலி க்க pai கல்ப i வு 


னிட்டு கட்டிங்‌. செய்யவேண்டும்‌. அத த்‌ ல்‌ 


ல்‌ ல்‌ = . ்‌ ட்ட ட 


போர்ட்டு சடம்‌ ன்மிஷினில்‌ மேற்படி புத்தக அளலித்குமேல்‌ 
தலைப்பிலும்‌ வால்‌ புறத்திலும்‌ அரை ல்‌ அ. ட்‌ 


ப்‌ 






ந்த்‌ 


போர்டை சுத்தம 0 செய்துக்கொள்ளவே வண்டும்‌. 





பிறகு. அந்த புத்தகத்தை முதன்‌. யின்‌. பக்கத்‌ தில்‌ ஒரு 


EEA sa pe கனி முடவன்‌ ச 


புனி இலை அகலத்திற்கு அட்டையை புத்தகத்தின்‌. வமிந்துப்பக்‌. 


டட ணி 
பன 


கம்‌ வளர வைத்து புத்தகத்தை சஞ்சு எடுக்க வேண்டும்‌. 











குக்‌ 








 அடுத்தானபி ற்கு முனகின மேல்‌ த ப] ரீம்காதெ 


ரத்‌ ப சதி ரணை ன்‌. 
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ரப்பர்‌ ஸ்டாம்பு செய்யும்‌ முறைகள்‌. 
1, அச்செழுத்துகள்‌ வேண்டியது, 8-வது ஓ ரு பிரஸ்‌, 
3-வது இக்தியாரப்பர்‌, 4-வது ஸ்பிரிட்‌, 9-வது ஸ்பிரிிலாம்ர, 
0-வது பாரிஸ்‌ பிளாஸ்டர்‌, 1-வது மேஜ ௮. 8-வது குண்டு 
கள்‌, 9-வது ஓரே அளவான இரண்டு மரத்துண்டுகள்‌, 10-வது 
ரு ரல்‌, 11-வது கிரோஸின்‌ எண்ணை, 12-வது அராபிக்குகர்‌, 
13-வது இறுகட்டைகள்‌, 14-வது கத்நிரிக்கோல்‌. 
ஏழு எட்டு விதமான அச்சு எழுத்துகள்‌ ே வேண்டிய து. அதல்‌ 
தன்று, இனுசும்‌ ஒரு பவுண்டு இடை வேண்டியது, 
்‌ இதற்கு: வேண்டிய பிரஸை காம்‌ சமைய க்ரச்ன திப்பு 
தானால்‌ கிரயம்‌ ரூபா RG மேலாய்விடும்‌, ச 


டக 








ர. : நப்ப்த ஸ்டாம்பு 
செய்யும்‌ முக ன்‌. 


த 


பி 


தால்‌. 
ட பிரஸ்ஸை 
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சப்பரின்பேரில்‌ எழுத்துக்களை பதிப்பதற்காக ஒரு பலகையும்‌ : 
இருமபுச்சட்டமும்‌ உபயோகப்படுத்தப்‌ படுகின்றது, ப 

மேற்கண்ட இரும்புச்சட்ட மானது அரை அங்குல கன 
முள்ள செங்கல்வின்‌ ஓரததைப்போலவும்‌ ஓ! கற்பலகையினுடைய 
சட்டத்தை யெரத்ததரவவும்‌ இருக்கின்றது. - 

அரை அங்குல கனமும்‌ ஒரு அங்குல அகலமுள்ள. பலகை 
ஒன்‌ றெடுத்து, 5-அல்லது 10-அங்குலத்தில்‌ ஒரு சட்டம்‌ செய்து ்‌ 
வை தஅக்சொள்ன வேண்டும்‌, ல 

ஒரு அங்குல சதுரமும்‌ ஒன்றரை ல நீலமுன்ள நான்கு | 
இரும்பு, த துண்டுகளை மேற்சொன்ன சட்டத்தின்‌ கான்கு மூலைகளி 
ஓம்‌ கேர்க்கோணமாய்ப்‌ பதிக்கவும்‌. 

இரும்புப்‌ பலகையும்‌ சட்டமும்‌ 8-அல்லது 10-56 அங்குல 
அளவரக இருக்க வேண்டும, 

இரும்புப்பலகையின்‌ கான்கு மூலைகளிலும்‌ கால்‌சதா அனு 
குல இடம்‌ கத்தரித்துப்போடவேணும்‌,. 

ற்கு இரும்புச்சட்ட த்தின்‌ மேல்‌ மேற்படி பலகையைவைக்க 

சரியாய்ப்‌ பொருக்தஇயிருக்கும்‌ கத்தரிக்கப்பட்ட கான்கு பாகங்‌ 
களுக்கும்‌ மேலே சொன்ன கான்கு இரும்பு த துண்டுகளும்‌ சரியா. 
கப்‌ பொருக்கி இருக்கும்‌. அப்பொழுஅதான்‌ பலகை சரியாய்ப்‌ ்‌ 
பதிம்‌ திருக்கும்‌. 

பிறகு கரல்‌ ௪து£ அங்குலமுளள இரும்புக்கம்பிகளை பலகை 
யின்‌ ஓரங்களிற்‌ சேர்க்கவும்‌ ஓாத்திலிருச்து ஒரு அங்குல தூரத்‌. 
திற்கு நீள ததிலே மேலே சொன்ன கம்பிகளைச்‌ சோக்கவேணும. 

பிறகு 8- அங்குல நீளத்திலே இரண்டு துண்டுகளும்‌ நாலரை 
அங்குல னத்‌ இிலே இரண்டுமாக நான்கு துண்டுகள்‌ வேண்‌ 
துட | 

இவ்வளவு ஆரா மசெயதால்‌ பலகையின்‌ வேலை முடிக்தது ட 
என்று சொல்லலாம்‌. 12-அங்குல நீளமும்‌ 6-அங்கல அகலமும்‌ 
அரை அங்குல கனமுமுள்ள இரண்டு பலகைகளை எடுத்து அவை 
களின்‌ பக்கங்களில்‌ நரன்கு துவாரங்கள்‌ செய்து அம்‌ த துவாரக 
களினிடை.யிலே கால்‌ அங்குல கனமும்‌, அரை அங்குல ப ்‌ 
ம சன நரன்கா இரும்பு சட்டங்களை பதிப்பித்து பலகைகள்‌ அசை . 
யாமல்‌ சரியாய்ப்பொருக்தி இருக்கும்படி செய்யவும்‌, ர்‌ 


காம்‌ முதலில்‌ செய்த பலகையான து இதற்குள்‌. 
யாக இடமுனள தாகப்‌ மிக்திச்சொன்ன. பலகைகளிருக்‌. 
டும்‌. இந்த பலகைகள்‌ தரன்‌ பிரஸ்‌ க்ப்‌ மிகவும்‌. ௮: 
னது. பிறகு ரப்பர்‌ பில்லைகனைப்பற்றி. சற்று. ்‌ விவரிப்‌ே 
இவைகள்‌ ௪ீமையிலிருந்து வருகின்றன. - ஆ 
யாவில்‌ உற்பத்தியான தவைகளே ( யன்‌, வறல்‌ 


ந 
(தி னு 24௪ 4 கடட 
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இந்த பில்லைகளைக்‌ கொண்டுதான்‌ ரப்பா ஸ்டாம்பு செய்ய 
வேண்டும்‌. ப 
மேலே சொன்ன பில்லைகள்‌ ஒரு பவுண்டு நிறையுள்ளது கர 
யம்‌ ரூபாய்‌ ஐந்து, 
ஸ்பிரிட்டு என்பது சாதாரணமாய்‌ இவ்விடத்து தச்சர்கள்‌ வார்‌ 
னீசுக்கு உபயோகப்படுத்தி வருகிறார்களே அது தான கிரோஹின 
சாண்ணேயும்‌ உதவும்‌ ஒரு புட்டி ஸ்பிரிட்டின்‌ கிரயம்‌ சாதாரணமாய்‌ 
அண்‌ எட்டு தான, s 
ஸ்பிரிட்டூ லாம்பு அல்லது சாதாரணமாய்‌ கிரோஸின்‌ எண்ணை 
விளக்கே போதுமான து, ட்‌ 
பிறகு பிளாஸ்டர்‌ ஆப்பாரீஸ்‌ எழுத்துக்களுடைய அச்சு இது 
லேதான்‌ செய்யப்படவேண்டூம்‌. இதில்‌ செய்கிற அச்சு சிக்கிரத்‌ இல்‌ 
உலர்ந்து போகும்‌. இதுதான்‌ சுத்தமாகவும்‌ வெடிப்பு முதலானது 
காணாம மிருக்கின்றது. இது கல்கத்தாவில்‌ சேர்‌ ஒரு ரூபாய்க்கு 
விற்கப்படுகிறது, ப 
மேஜை கத்தி இர்ககத்தியான து அகலமாயும்‌ கூடியவரையில்‌ 
_நீளமாயுமிருக்கவேணும்‌, 
குண்டூசிகள்‌ இவை சாதாரணமாக யாவருக்கும்‌ தெரிந்த விஷ 
யம்‌ பிறகு இரண்டு சமமான மரப்‌ பலகையின்‌ துண்டுகள்‌ 
தேவை. இவைகள்‌ ஒவ்வொரு பலகையின்‌ இரும்புச்‌ சட்டத்தைக்‌ 
காட்டிலும்‌ கொஞ்சம்‌ பெரிதாகவே இருக்கவேணும்‌ 
இரந்த இரண்டு தண்டுகளில்‌ ஒன்று பெரியதாயும்‌ மற்றொன்று 
கொஞ்சம்‌ சுறியதாயும்‌ இருக்கவேண்டும்‌. பெரிய அண்டு ஒரு அம்‌ 
குல கனமும்‌ சிறியது 1-அங்குலத்துக்கு குறைவாகவே இருக்க 
வேண்டும்‌. 
புருசு இது பல்‌ தலக்க வைத்திருப்பது போலவும்‌ நகைகள்‌ 
துடைப்பதற்கு வைத்திருப்பது போலவும்‌ இருந்தால்‌ போது 
மானது, திரோஹின்‌ எண்ணை இது சாதாரணமானது தான்‌. 
மரத்துண்டுகள்‌ இவைகள்‌ சில சதுரமாகவும்‌, சல கோழி 
மூட்டை வடிவாகவும்‌ இன்னும்‌ பலவித உருவமுள்ளனவாகவும்‌ 


| இருக்கவேண்டும்‌. | 1 





ரப்பர்‌ ஸ்டாம்பு சேய்ய வேண்டிய முறை. 

.... ஸ்டாம்புக்கு வேண்டிய ஒரு பெயரையாவது அல்லது வேறு. 
விதமான உருவங்களா வது அந்த ஓவல்களில்‌ அடைக்கவும்‌, 

த்‌ செஸ்‌ எத்தனை அண்டுகளூக்கு இடங்கொடுக்குமோ அவ்‌ 

ந வ  வளவையும்‌ வைக்கலாம்‌, செஸ்ஹின்‌ மூலைகளில்‌ பதித்த இரும்புத்‌ 
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ண்ட்‌ செஸ்ஷிற்கு கேர்‌ கோணமாக மேலேயே 'செங்குத்தி 
லிருக்கவேணும்‌. 
இப்பொழுது செஸ்ஷித்குள்ளாக தண்டுகளை விழவொட்டா 
மலும்‌, அண்டிகளுக்குள்ளிருக்கும்‌ அச்சுகள்‌ விழாமலும்‌ பிகுவாய்‌ 
இருக்கவேண்டும்‌, ஏனென்றால்‌ அப்படி இருர்தால்‌ தான்‌ அவை 
கள்‌ பிதுங்காமலும்‌ வெளிய வராமலும்‌, செஸ்‌ திரும்பினாலும்‌ 
விழாமல்‌ அப்படியே இருக்கும்‌, இவ்விதமாக அடுக்கப்பட்ட அண்டு 
களின மேலே ஒநசமமான பலகையை வைத்து ௦ மெதுவாய்‌ மேற்‌. 
சொன்ன அச்சுகள்‌ சமமாகும்படி அழுத்த வேண்டும்‌. 
பிறகு எழுத்துகளை ஒரு புருசனால்‌ சுத்தம்செய்து இரோஸின்‌ 
எண்ணையையாவது, டாபென்டைன்‌ எண்ணையையாவது வே 
றொரு புருசினால்‌ தடவவும்‌ இது செய்தானவுடனே ஒருபலகையும்‌ 
பாதுமான பா ரீஸ்பிளாஸ்டரையும்‌, அச்சுக்கட்டையையும்‌ ன 
சாக்கையும்‌ எடுத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌, 
தண்ணீர்‌ நிறைந்த ஒரு புட்டியில்‌, (அறாபிக்குகம்‌) ௦ என்றதை 


சில துளிகள்‌ விட்ட கொஞ்ச கோம்‌ செவ்வையாய்கு கலக்கவும்‌. ர. ்‌ 


ர 


ஒரு கனமான கண்ணாடியின்‌ பேரில்‌ பிளாஸ்டரை வைத்து . 
மேலே சொன்ன ஒரு புட்டி தண்ணீரை வார்த்து சேறுபோல்‌ i 
மெதுவாக்கவும்‌, இப்படி. மெதுவாக்யெ மேற்படி மண்ணை ஒரு 
மேஜை கத்தியினால்‌ வழித்து செஸ்ின்‌ உட்பக்கமெல்லாம்‌ ன ன 
மய்ப்படும்படி கூடிய ய சீக்கிரத்தில்‌ வைக்கவேண்டும்‌, ள்‌ 

பிறகு மேஜை கத்‌ ்‌ தியினால்‌ அதனுடைய த்‌ த்தை. கம 
வரையில்‌ சமமாக்கவும்‌. ்‌ ல 1 

பிறகு அச்சுகள்‌ அடுக்கி வைத்‌ கர்கள்‌ ப ரன்‌. பேரில்‌ .. 
6 மண்ணைத்‌ திருப்பி மெதவாய்ப்‌ போட்டு ட அழுத்தவும்‌, ப ப ்‌ 

இப்பொழுது கட்டைக்குள்ளிருக்கும்‌ ௪ எழுத்துக்கள்‌ எல்லாம்‌ 
இந்த. மண்ணில்‌ நன்றாய்ப்‌ பதிம்‌ திருக்கும்‌. முதல்‌ தடவையிலேயே 
எல்லா எழுத்துகளும்‌ சரியாய்‌ a இரண்டாவது oo 
வையும்‌ மெதுவாய்‌ அழுத்தி எடுக்கவும்‌. இப்பொழுது தான்‌. செஸ்‌ 
உறின்‌ 8 மூலைகளில்‌ பிதிந் திருக்கும்‌ இரும்ுத்தண்கேனின்‌ போஜன. 
மின்னதென விளங்கும்‌, ட Oo 

அந்தத்துண்டுகள்‌. மிரஸ்ஸை. அசையவொட்டாம்‌ நீ 
தில்‌ . இருக்கச்செய்பும்‌ பிறகு திவுகளிஃ 

















அச்சுகளின்‌. பதிவுகள்‌ 
பினால்‌ ஈர்த்த ட்ட இ அம்‌ , 





கறட. குத்‌ ன்‌ ப. ்‌ 
| இக்கு அ ம்புகள்‌ 
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படியே நெருப்பின்‌ பேரில்‌ இருக்கவேணும்‌. ஆறின வுடனே சந்து 
களில்‌ விழுந்து கிடக்கும்‌ டடம எடுத்து. விடவேண்டும்‌, 


செஸ்ஸை சுத்தமாகவும்‌ தெளிவாகவும்‌ செய்வது தான்‌ 
ஸ்டாம்பு செய்வதில்‌ மிகவும்‌ முக்கியமானவேலை. 


இசண்டெசரு, தடவை பிளாஸ்டரானது விணாய்ப்போய்விடும்‌ 
அதாவது கெட்டியாய்விடும்‌. 


அகையால்‌ திரும்பவும்‌ ஜாக்கிரதையாய்‌ செய்யவேண்டும்‌, 
இது செய்வதில்‌ மிகவும்‌ வர்கள்‌ கூட இரண்டொரு 
தடவை பிசப்ெபோவது சகஜமே, இந்த பிளாஸ்டர்‌ தான உப 


யோகப்படுத்த வேணுமென்‌ ற அவசியமில்லை. 
இதைப்போல்‌ காய்ந்தவுடன்‌ கெட்டியாயிருக்கிறதும்‌ வெடிப்‌ 


புண்டாகாம லிருக்றெதுமான வேறு எந்த வஸ்துவையும்‌ உபயோ 
கப்படுத்‌ தலாம்‌, பிறகு பிளாஸ்டரிலுள்ள பதிப்புகளுக்கு சற்றேறக்‌ 
குறைய சரியாயிருக்கப்பட்ட சில ரப்பர்‌ துண்டகேளை எடுத்து ஒவ்‌ 
வொரு துண்டையும்‌, ஒவ்வொரு பதிப்பின்‌ பேரில்‌ வைத்து அதன்‌ 
பேரில்‌ ஒரு துணியினாலும்‌, கடைசியாக ்‌ ஒரு கனமான ட டப்ப 
லும்‌ மூடவேண்டும்‌. 


இதற்கு பிறகு இதை  ரொஸ்கறின்‌ இரண்டு பலகைகளுக்கு மத்‌ 
தியில்‌ வைத்து. சிறுகச்‌ சிறுகச்‌ செவ்வையாக அ மக்கவேண்டும்‌ 
ட பிரஸ்ஷின்‌ பக்கங்களில்‌ படிய ட்டன உபயோகப்‌ 
படுத்துவது மிக்க: நலம்‌. 
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ஏனெனில்‌ புகையேறாதிருந்தால்‌ தீயானது நிகானமாய்‌ பல 
கைக்கு ஏறும்‌ ஒவ்வெரு தடவைக்கும்‌ கான்கு அவுன்சு ஸ்பிரிட்டு 
போதுமானது, ஸ்பிரிட்டூக்கு பதிலாக க2ராஸயின்‌ விளக்கில்‌ உப 
யோகப்படுத்தினால்‌ பிரகாசமாய்‌ எரியும்படி தரி கனமாய்‌ இருக்க 
வேண்டும்‌ 

ரப்பரை கெட்டிப்‌ படுத்தும்‌ முறை. 

ரப்பருக்கு கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ சூடு ஏறளற ஒருவிதமான 
சட சட வென்ற சப்தத்தினால்‌, நாம்‌ ரப்பர்‌ உருக அரம்பித்து 
விட்டதென்று தெறிந்து கொள்ளுகிறோம்‌, 





ஸ்பிரிட்‌ அல்லது இருஷ்ஷினாயல்‌ எண்ணை முற்றிலும்‌ எரிந்‌ 
தானவுடன்‌ இன்னும்‌ அந்த சட சடப்புச்‌ சத்தமானது இருக 
இறகா என்பதை நிதானிக்கவேண்டும்‌. 


பிறகு (உஸ்‌ என்றெ ஓர்விதமான சப்தமான அ உண்டாகும்‌ 


இந்த ie முண்டாகும்‌ பொழுது தான்‌ ரப்பா நன்றாயக்கரைக்‌ த. 


அச்சுகளின்‌ பதிவுச்‌ சந்துகளில்‌ இரங்குனெ றது. 


இதை ஊடுக்றெதற்கு இன்றெரை சுலபமான. மரர்க்கமிஞ்க்‌ ல 
இன்றது அதாவது பிரஸ்‌ ஷின்‌ மேற்பாகத்தில்‌ சில அளி. தண்‌. 


ணீரைத்தெறித்தால்‌ அர்த. தண்ணீர்த்‌ துளிகள்‌ உடனே காய்ந்து 


போய்விடும்‌ அப்படிக்‌ காய்ர்து விட்டால்‌ தான ரப்பர்‌ ஈரைந்து ம்‌ 


பித்தத்‌. ப சிக்கன பசச்க்‌ அத்தம்‌. 


க. 
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்‌... இதன்‌ பிற்பாடு  செஸ்ஸை பிளாக்குகளோடு ட வெளியே 
எடுத்அப்போட வேண்டும்‌ துணியையும்‌ காகிதததையும்‌ 
எடுத்து விட்டு பிறகு ஜாக்கிரதையாய்‌ ரப்பா மேலுள்ள அச்சுப்‌ 
பதிவுகளை சுத்தமாகவும்‌ மேலே சொன்ன மாதிரியைத்தவிர 
சப்பர சரியாய்‌ செய்யப்பட்டதா வென்பதையறிய வேமொரு 
மாரக்கமிருக்கின்ற து. 


அதாவது ரப்பர்‌ பில்லையின்மேல்‌ பககமானது காய்ந்த 
புது. ரப்பளைப்போல்‌ காணப்பட்டாலும்‌ அல்ல அ கத்தை 
வைத்தால்‌ நகம்‌ பதியக்கூமொனாலும்‌ ரப்பர்‌ சரியாய்‌ வக்து 
விட்டதென்று தெரிக்துக்கொள்ளலாம்‌. இப்படியே கொஞ்ச 
காலம்‌ செய்துக்கொண்டு வந்தால்‌ பிறகு தான்‌ ரப்பரை சரிவா 
உருக்கக் கூடிய வகை தெரியும்‌. 
..... இப்பொழுது அச்சுகளை பதிக திருக்கும்‌ ரப்பா அண்டுகளை 
ஒவ்வொன்றாய்‌. எடுத்து சவுக்கமாயுள்ள மரத்துண்டில்‌ பி 
யினால்‌ ஓட்டிவிடவும்‌, சாதாரணமாய்‌ கடைகளில்‌ இதற்கென்றே 
செய்து விற்கப்பட கிற ில்களை அரை அணா அல்லது ஒரு அணா 
கொடுத்து வாங்கிப்‌ பதித்து விடலாம்‌. 
்‌ - ஆகையால்‌ இந்க விதமாய்‌ நாம்‌ ்‌ இப்பொழுது ரப்பர்‌ 
ar ஒன்னு செய்யத்‌ கெரிக்து கொண்டோம்‌. 





ப்பர்‌. ஸ்டாம்புக்கு செய்யவேண்டிய மை ல்‌ முறை. 
சிகப்பு மை. 
. சிப்பு மா ஜண்டர்‌ 4-அவுன்சு 

ஸ்பிரிட்டு 4-அவுன்சு 

ட்ட -இளஸறின்‌ பவுண்டு 
ட்‌ லவ்‌ ஒரு பெரிய டம்ளரில்‌ மாஜண்டர்‌ தாளைப்‌ 
போட்‌ ஒட்‌ ஸ்பிறிட்டை - விடவேண்டும்‌. ட்டர்‌ கொன்ன 
| ன்ப 









£ உடன்‌. முகல்‌ தரமான ரப்பர்‌ ஸ்டாம்பு சப்பு 


௫ 


உ  - ப்லே அன்ரி மற்றைய 









நியாய வக்‌ த்த ரஹ்மானும்‌ 
வாய்‌. ்‌ 1 ததலேண்டும்‌,.  இலலாவிட்‌ 





ப கலத்து பொல ருக்க விபத்‌ தென்ற. 3 
ர ஆட்‌ தேய்க்கவேண்டும்‌. இல்லாவிட்டால்‌ மைத்து ளிகள்‌ _- 

ழே. சிந்திவிடும்‌ சப்பா ஸ்டாம்பில்‌ மை காய்த்து காகிதத்‌ த்தின்‌ 
ல அழுக அம்போதுமெ.து வாய்ப இக்கவேண்டும்‌ மிகு தியாய்‌. 1. 
க ல. எழுது 5துக்கள்‌. த மாட்டாது... க இ 


ஆ ச 3 ரத்‌ பன்‌ 


ரட்‌ 





நல்கி ப பாட்‌ (Pad) சேய்யும்‌ முறை. வல்‌ ல்‌ 


அரை அங்குல கனமும்‌ போதுமான அகல. நீல. முள்ள 
ஒருமாக்‌ துண்டை எடுத்துகூடியவரையில்‌ ஈன்றுய்‌ சமமாக்கி 
- அதின்‌ பேரில்‌ ஒரு சிறிய காஷ்மீர்‌ கம்பளித்‌. துண்டை வைத்து. | 
மத்தியி ல்‌ கொஞ்சம்‌ மேடாயிருக்கும்படி கொஞ்சம்‌ பஞ்சை A 
வைக்து அதின்பேரில்‌ ஒரு சிறிய லாங்கிளாத்து அண்டை . 
வைத்து . சிறியடாக்ஸ்‌ . ஆணிகளைக்மொண்டு கட்டையோடு . ப 
 கன்றாய்‌ பொருந்தி விட்டால்‌ முதல்தரமான (பாட்‌) உண்டாய்‌ இ 
ப விடு படத்‌ த்‌ பாட்கள்‌ அயம்‌. இருண்ட. 2. 


















ரோஸ்‌. அத்தர்‌. செய்யும்‌ மத ள்‌ 
ப டின்சர்‌ ஆப்பெங்காயின்‌ $ பவுண்டு. ஸ்பிரிட்ஸ்‌ ஆப்‌ ஒயின்‌. 
10 பவுண்டு, ஆஞ்சிலிகா ரூட்ஸ்‌ 4 பவுண்டு, லெலிரி ஸிட்ஸ்‌ 2. 
பவுண்டு, அமஞ்சு புஷ்பம்‌ 1 பவுண்டு, குரும்பர்‌ 2 பவுண்டு, 
ஜெஸ்மென்‌ ட தன்ட ஸ்பிரிட்ஸ்‌ ஆப்‌. ரோஜா. 6 பவுண்டு ்‌ 
இந்த, வாசனை சரக்குகளை ௦ எல்லாம்‌ ஒன்றாய்க்கலந்கு அழகான . 
அத்தர்‌ புட்டிகளில்‌ நிரப்பி வைச்சி வான. ன 
போது பர்‌ செய்யலாம்‌. ப க ட ்‌ 


எத்த வம்‌ 


ஸல 





அவுன்சு லன | ஒரு அன்னச்‌ pA 
அயில்‌ ஆப்‌. லீமன்‌ கால அவுன்‌ ௬, ஆயில்‌ ௮ 
- இரண்டு அவுன்சு, ஆயில்‌ ஆப்‌ பெர்கமாட்‌. இ. ண்டு. 
ட இவையனைத்தும்‌ ஓரா pi ட்டு வ்‌ க 
கார்‌ AC! or MD செய்ய்‌ i ம 


ச ரோஸ்‌ கலர்‌ சுண்ணாம்பு செய்யும்‌ முறை: ப 

பத்து பலம்‌ கிளிஞ்சிலைக்கொண்டு ஒரு பெரிய கண்ணீர்‌ 
. தொட்டியில்‌ போட்டு. நல்ல ஜலத்தில்‌ தாளிதம்‌ செய்து பிறகு 
அதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ வடித்‌ துக்கொண்டு சோஸ்‌ மஞ்சள்‌ 
அல்லது எந்தகலர்‌ தேவையோ அந்தகலரை மேற்படி*தாளித்திக்‌ 
கும்‌ சுண்ணாம்பில கால்பலமாவ த அல்லது அரை பலமாவது 
ஷே சாயப்‌ பவுடரைப்‌ போட்டு கால்‌ விறாக நிடை பச்சை கற்‌ 
பூசழாம்‌, அரைவிருகடிட பப்பர்‌ மெண்டு சால்டும்‌, பத்து துளி 


மேலான ரோஸ்‌ அத்தர்‌ செவ்விளமீரும்‌ இவையாவும்‌ கலந்து' 


ஒரு டப்பியில்‌ வைத்துக்‌ யிட்‌ பிறகு. ன்ப 
இ கவும்‌ 


3, 





ப | ட்ரக்‌ உடூகலோன்‌ சேய்யும்‌ முறை. . 
ல்‌. கஸ்தூரி 1 அவுன்சு, ஜாஸ்மன்‌ 2 அவுன்சு, ஆயில்‌ அப்‌ 


த 


லிமன்‌ 3 அவுன்சு, ஆயில்‌. ஆப்‌ பொகமாத்‌ 2 அவுன்சு, ஆயில்‌ ப 


அப! சின்னமன்‌ 4 அவுன்சு, ஆயில்‌ ஆப்‌ நி ராலி 2 அவுன்சு, 
| லாவண்டர்‌ 1-அவுன்சு, இரும்பு அமை அவுன்ள, ஆயில்‌ ஆப்‌ 
பரி ரோஸ்மரி. 10 அவுன்சு, இவைகளை ஆயில்‌ ஆப்‌ ஹாலகஹாலில்‌ 
அ 0 அவுன்ஸில்‌ கலந்துக்கொண்டு சுமார்‌ 10- 15 தினம்‌ வரையில 
வை இருந்து பிறகு. வடி கட்டிய 50 அவுன்சு. த்த ஐலத்துடன்‌ 
, சேர்த்து காற்றுப்‌ புகாமல்‌ வைத்து பக்குவப்படுத்தி. மண்ட 
ப லம்‌ பொருத்து எடுத்து ஈல்லசு ச. தமான கிளாஸில்‌. ஊற்நிமேல்‌ 
ட்‌ நூடியிட்டு தேவையானபோ அ ல ள்ள புட்டிகளில்‌ வார்த்து. 


கன பவத்திரப்பதொரவம்‌ பிறகு , உபயோகமான காலத்தில்‌ கல்ல 


ட 2 - உடுட்‌ ப்புகஞுக்கும்‌, . வஸ்‌ இரங்களுக்கும்‌ போட்டுக்கொண்டு 


்‌ வெளியே சென்றால்‌ : பரிமளம்‌ வீசும்‌ ஈல்ல தேர்ந்த வாசனை 
இ ெவியத்நில்‌ சிறந்து. உடுகலோன்‌ இதுவே எல்லா பிரயோஜன 
. காலத்தில்‌ பன்னீரில்‌ சில. அளி விட்டு ஈன்றாய்‌. குலுக்கி சபை. 
யில்‌ உள்ளவர்களுக்கு தெளித்தால்‌ மிகவும்‌. த ஆனம்‌ 


்‌ க்ப்‌ உண்டு. ட்ட அன்‌ : எது 















4101 


வ்‌ 


்‌ ஆயில்‌ உரம்‌, | ல்க ஆயில்‌ 6-டி.மும்‌, தட்ட. 
பணமும்‌ லாவாண்டம்‌ ஆயில்‌. 0௮ம்‌... | 
வை ற்‌ பெரிய. புட்டியில்‌ ஒன்றாய்‌. கலந்து... 
மையில்‌ காற்றுப்புகாமல்‌ வைத்துக்‌ 


ர்த்து. விற்பனை செய்யலாம்‌, இது 
5௮. பவான. சாதித்‌! 


பி 
A 
நி 


து ஸ்பிரிட்ல்‌ 10-ஒரும்ஸ்‌, அவதி ல்‌ ஒரு டிறும்‌, 


46 


சுவற்றின்‌ மீது வர்ணம்‌ பூசும்‌ முறை. 
| கனவந்காகளின்‌ வீட்டிலும்‌, மற்ற  இதரமானவாகள்‌ 
வீட்டிலும்‌ சுவற்றின்‌ மீது வர்ணம்‌ பூச மேல்‌ காட்டினின்றும்‌, 
தீருவிக்கும்‌, மேலான வாணங்கள்‌ உபயோகப்படு கின்றன. 
அல்லவா £ ஆகையால்‌ நாமே நமது காட்டில்‌ உபயோகப்படு இற 
மேலான வாணங்கள்‌ செய்ய கீழே குறித்‌ இருக்கும்‌ முறைப்படி 
காமே தயார்‌ செய்துக்கொண்டு உபயோகிக்க மேலான. வர்ணம்‌ 


இதுவே. 


நல்ல லவுணம்‌ 14-ப வுண்டு அத்துடன்‌ போதுமான ஜலம்‌ 
விட்டு கரைத்து அடுப்பில்‌ வைத்து சூகொட்டி பிறகு அமை 
பவுண்டு வஜ்ஜிரக்கை சேர்க்கவேண்டும்‌. இக்க நீரானது காய்‌ 
௩௮ கொண்டிருக்கையில்‌ சுமார்‌ 500-பவுண்டுள்ள சுண்ணாம்பு 
நிரை இல்‌ போட்டு, பாத்திரத்தில மேல்‌ மூடி இட்டு பிறகு 
5-பவுண்டு அரிசியை நன்றாக மை போல்‌ அரைத்து மேற்கூறிய 
வர்ணத்துடன்‌ கலந்து ஓர்‌ அகப்பையினால்‌ ஈன்ருயக்‌ கிண்டவும்‌ 
இவைகளெல்லாம்‌ சோத்தால்‌ மேற்படி நீரானது குழகுழ 
வென்ற கலந்து வரும்‌ அந்த குழ குழம்பு வக்ப்‌ எப்‌ 
பொழுதும்‌ சூடாகவெயிருக்கும்படி செய்யவும்‌. | 

ஆனால அடுப்பின்மீதே வைத்திருந்தாலும்‌ உலர்ந்து. 
போகும்படி. விடக்கூடாது சூடு ள்ளபோது பிரவஷ்லைக்கொண்டு. 
வேண்டிய சுவற்றில்‌ பூ பூசவும்‌ இ.து வெண்மை நிறமுள்ள சாய 
மானதால்‌ அத்துடன்‌. வே௮விக. வர்ணங்களும்‌ சோத்துக்‌ ்‌ 
கொள்ளலாம்‌ (லாம்புலாக்கு) சேர்க்‌ துக்கொண்டால்‌ சாம்பல்‌ 
வாணமும்‌ பூங்கா வியையும்‌ கலக்துக்கொண்டால்‌ சோசு. நிற. 
முண்டாகும்‌. இது எண்ணெய சாயத்திற்கு பதிலாகவும்‌ மசத 
திற்கு, செங்கல்லிற்கும்‌ இவைகளுக்கு பூசவும்‌ உதவும்‌. பல... 
அண்டுகள்‌ வரையிலும்‌ கெடாமலிருக்கும்‌. மேலான வர்ணம்‌ 


இதுவே யாகும்‌. 












போலி மேழுகு செய்யும்‌ முறை, ட ்‌ | ்‌ ்‌ oi oe 
மஞ்சள்‌ நிறம்‌ குன்ிலீயும்‌ 75 5. ர. - ன 
மஞ்சள்‌ தூள்‌ க... பச இ 


மன்னும்‌ உருகும்போனு ப கூடியதால்‌ ர்‌ 
பெரிய பாத்திரத்தில்‌ ே போட்டு உருக்கிக்கொண்டால்‌ சுய. க டு 
கைப்‌ பார்க திலும்‌ ஈல்ல ழும்‌ சில்‌ pe இன்ச்‌ 





மேழுகு வத்தி செய்யம்‌ முறை. a ட 
த ல ்‌ 100: 12 
 கறயூ மம்‌ ட i ந ட்‌ ன ப தடதட | 





தேன்‌ மெழுகு!“ 4 இகுத்தல்க 
iS சீனாக்காரம்‌. 1253 இன்க்‌ ae தட்டல்‌ டவ்‌ 


அ - இவைகளை ஒன்றாகச்‌ சச்சு உருக்கி தகர அச்சுகள்‌ தமார்‌ 
லி செய்க கொண்டி ரான ஊற்றவும்‌.. 





ர... மற்றோகு வகை செய்யும்‌ முறை 

............ மாட்டுக்கொழும்பு ்‌... 1ம2-பவுண்டு 

ES பாரபின்‌ மெழுகு . ” இட்‌ 
ல... சல்பரிக்‌ஆஸிட்‌ ௮... மீ/8. 29 

Y ட கிளிஞ்சல்‌ ல; பல்‌ அவுன்சு. 

கட்‌ ட ல்‌ கண்ணீர்‌ பட இறாத்தல்‌ 25 
ம | இந்த ர ஓர்‌ மிங்கான்‌. "கோப்பையில்‌. பேர்ட்‌ 



















இட்ட அற பபெத்லிம. ர டக்க ல்‌ 

ப ஜை தண்ணீரில்‌ மிதக்கவைத்தால்‌ பீங்கானில்‌ உள்ள சரக்குகளை ட. 
_ 2$-மணி நேரம்‌ ஈன்முய்‌ சுட வைத்து ழே. உருக்கிய சாக்குகளை 
துணியைக்‌ கொண்டு வேறொரு பாத்திரத்தில்‌ ஈன்றாய்‌ வடித்து 
குளிரவிடவும்‌ மேல்படி சரக்குகள்‌: குளிர்ந்த பிறகு வெண்மை . 
- யான மெழுகு. போன்ற வஸ்க்தான து ஜலத்திற்கு மேல்பாகமாய்‌ . 
்‌ கும்‌ இதை ஜாக்கு கிரலையாக செய்து வைத்துக்‌ கொள்ளவும்‌, 


0 ம்‌ கெம்பா சரமை நாலில்‌.8 இழை. அல்லது. 6 இழை ட 
யாச இழை எடுத்து ஜடை பின்னலைப்போல்‌ உருட்டையாகப்‌ 
RE பன்னி 2 அவுன்சு போரிக்‌ ஆஸிட்‌ பவுடரில்‌? பவுன்டு தண்ணீர்‌ 
ன நன்றாக கரைத்து மேல்படி பின்னி இருக்கும்‌ அால்‌ திரி . 
ன்‌ ய 24. மணிகேரம்‌ க்‌ தீண்ணீரிம்னரவைத்‌ து மறுபடி... திரியை ்‌ 
1 ரத்த | நமக்குத தேவையுள்ள பிரகாரம்‌ தகரக்‌. குழாய்கள்‌ ப்‌ 
த்க்‌ முன்‌ சுத்தப்படுத்தி வைத்தி ருக்கும்‌ அல்திரிகளை 
3 குழாயின்‌. மத்தியில்நிறுத தி ய கோப்பையில்‌ இறுக்கும்‌ த 
கை nl ்‌ இரம்முன்போல்‌ உருக்‌ கதை அச்கெளிலவிட்டுகுளிர்க்த ட்‌ 
றக: ரிது சூடான கண்ணீரில்‌ ஜே குழாய்களை 2 தட்சு | 
கு திரியை கையினால்‌ தள்ளினால்‌ குழாயைவிட்டு .. 
விடும்‌. இதை மூன்று. நாள்சென்றுஉபயோ 
ன யன்னல்‌ இருக அமெழுகு 





is 





இசுத சரக்குகளில்‌ மேற்படி வஜ்ஜிசத்தை பர்க்க சன்னி 
ரில கரைத்து மற்ற இரண்டு சாமான்களையும்‌ மேற்படி கரைத்த 
வைக்‌ திருக்கும்‌ பசையில்‌ கக குச்சுகளின்‌ அணி 
யில்‌ பசையாக இருக்கும்‌ மந்‌ துகளை நனைத்து. க ப 
கொள்ளவும்‌. ்‌ ள்‌ ன்‌ 





தீப்பெட்டி செய்யும்‌ முறை. 

அம்பராஸ்‌. பாஸ்பிரஸ்‌ 20 அவுன்சு. | ப 
ஸல்பெட்‌ ஆப்‌ அண்டிமணி 16. அவுன்சு oo ல்‌ 
வஜ்ஜி.சம்‌ 12 அவுன்சு வட்ட ல்‌ இ 
இக்க சசக்குகளில்வஜ்ஜிர த்தைமா தக்கன. - a 
பசை செய்துக்கொண்டு மேல்கண்ட . .இசண்டு சரக்குகளையும்‌ .... 
அதில்‌ கலந்து பசைசெய்துக்கொண்டு பொட்டியின்‌இரண்டுபக்க i 
ங்களிலும்‌ தடவி காய்க்தபிறகு முன்‌ தயார்‌ செய்து வைக்‌ திருக்‌ 2 
இற மேற்படி... வத்திக்குச்சிகளை ௮9. இரகம்‌ ப பாக்‌ ட. 

கிங்செய்து தபு ட 


73 டி 





ஒமத்திறாவகம்‌' செய்யும்‌ முறை. தா 
சுத்தம்‌ செய்த ஓமம்‌ . ட 0 ஏ வீசை ட ்‌ sy oo 
சுத்தம்‌ ஜலம்‌ ்‌ த இ படி a oo ட. 
தமத்தை ல்‌ அண்ணலை சுத்தம்செய்து சமமாக - 
இடித்து ஒரு பாத்திரத்திலிட்டு 5-காள்‌ வரையில்‌ ஊறவைத்து 
6-காள்‌ ரப ர்‌ ஜலம்விட்டு டீ நீர்கள்‌ இறக்கக்கூடிய A 
பைலரில்‌ சூடேர கொ திக்க வைத்து புட்டிகளில்‌ வார்த்து ஒரு . ந 
புட்டிஒன அக்கு 2 3, அளி ஓமம்‌ எஸைன்ஸை விட்டு புட்டிகளில்‌ 
டககம்‌ செய்துக்கொள்ளவும்‌. இது மேலான ஓ! வாடர்‌. a 
இதில்‌ இரும்‌ வியா திகள்‌: ட த்‌ எ 
்‌  வாசக்திபேதி, ௮ ஜீர்‌ ரணம்‌, வயிற்றுவலி. வமிருப்புசம்‌, ம்தம்‌. 
புளி யேப்பம்‌ நகர்க்‌ வியாதிகளுக்கு மேளான இளடதத்‌... a 
உபயோகிக்கும்‌ அளவு பெர்க்‌ எனக்‌ ஒரு அவுன்சு. திராவகம்‌ ப வ oo 
டன்‌ ஈல்லஜலம்‌ கொஞ்சம்‌ விட்டு குடுக்கவும்செக்களுக்குஒரு உ 
பால்‌ ஊற்தும்‌ சங்கில்‌ கொஞ்சம்‌. ஜலம்‌ விட்டு பண்ன. ன்‌ கலம்‌ ்‌ 


௮ 
ப்ப க 
TY 3 


்‌ ஸோமம்புத்‌ தனம்‌” செய்யும்‌ முறை. ர 
1a bite க்வி க்ஸ்‌ சுத்த ஜலம்‌ [ட 










இன்பத்‌ & சதம்‌ ர்‌ த்‌ 





ன்‌ த்‌ 







5 ( ்‌ 
நல்‌ A பாட்‌ 
துத்‌ ்‌ 
வனி ட்ட ப 
த்‌ 14 
2 ்‌ 
ம்‌ ஹி s 
ஆ இடி அது! அ - 
டம்‌ ன 4 1 
ச்‌ ப ட்‌ ட 
ரி 


அணி? 


ல்‌ ்‌ ்‌ 79 
பூக்கல்‌ பிஸ்கட்‌ செய்யும்‌ முறை. 
அமெரிக்கன்‌ மாவு 2 இருத்தல்‌ 
கார்போனெட்‌ ஆப்‌ அம்மோனியா- J டமும்‌ 
வெள்ளை சீனி 4 அவுன்சு 
..... ஆமோரூட்மாவு கடல ள்‌ 
-. . வெண்ணை க 4 5) 
| கோழி முட்டை க ந 19 


இவைகளை ஒன்றாய்ச்சேர்க்‌.து யால்‌ விட்டுப்‌ பிசைந்து பிஸ்‌ 
கட்‌ அளவிற்கு செய்து ஒர்‌ ஊசியால்‌ குத்தி தமுர்‌ செய்து 
போ ரணையில்‌ வைத்து எடுத்‌.துக்கொள்ளவும்‌. 





பின்‌. பிஸ்கட்‌ செய்யும்‌ முறை. 


ஆசோருூட்‌ மாவு. 4 இறுத்தல்‌ 
வெண்ணை. 2 ம்‌ 4 அவுன்சு 
சீனி தா 4 அவுன்சு 


இவை மூன்றையும்‌ வினாஇரி காடி விட்டுப்‌ பிசைந்து பல 


- வித அச்சுகள்‌ செய்துக்கொண்டு அவைகளில்‌ வைத்து போசணை 
யில வைத்தெடுத்‌அக்கொள்ளவும்‌. 





பிக்கின்‌ பிஸ்கட்‌ சேய்யும்‌ முறை. 
... வெண்ணை. 2 அவுன்சு 
... அமெரிக்கன்‌ மாவு 3 இருத்தல்‌ 
ஸோடா பைக்கார்ப்‌ 15 கிசேன்சு 
அவுன்சு 
பால * 4 அவுன்சு | ர. 
முதல்‌ வெண்ணையை கன்றாய்ப்‌ பிசை துக்கொண்டு பிறகு - 
மருக்து சாமான்களை சோத்து நன்றாய்ப்‌ பிசைந்து சகேவையான 
அற்றது போட்டு போரணையில்‌ வைத்து து ்‌ 


யம்‌ அ 
ஜிஞ்சர்‌ ! ஈட்‌ பிஸ்கட்‌ செய்யும்‌ முறை. 
வெண்ணை... | 3 அவுன்சு 
.... அமெரில்கன் மாவு . 2 இழுத்தல்‌ 
சீனி 3 அவுன்சு 


ஜிஞ்சர்‌ பவுடர்‌ சுக்குத்தூள்‌ 2 அவுன்சு 
இவைப்‌ பசும்‌ த்‌ சப்த 'மேற்சொல்லியபடி செய்‌ 





ஓம பிஸ்கட்‌ செய்யும்‌ . முறை, 
த்‌] "கோதுமை. மாவு 8 அவுன்சு, லைம்‌ மர்மால்டி 
பட்டத ப ல்‌ ட்டர்‌  மும்டைகளிலுள்ள 
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வெள்ளை அம்பிலியையும்‌ மஞ்சா அம்பிலியையும்‌ ச்னிற்தனில்‌ 
ஓவ்வொரு கோப்பையில்‌ விட்டு வெள்ளை அம்பிலியை ஒரு மர 
அழப்பையால்‌ நுரை கிளம்ப அடித்து பிறகு மர்மால்டியைத்‌ 
தூளாக்கி லே வெள்ளை அம்பிலியில்‌ போட்டு மாவையும்‌, சற்‌ 
கழையும்‌ கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாச்‌ சேர்தது அத்துடன்‌ மஞ்சள்‌ 
அம்பிலியை துரை கிளம்ப அடித்திருக்கும்‌ கருவையும்‌ போட்டு 
கலந்து ஒரு. கரண்டியைக்கொண்டு. எல்லாக்‌ 1 கன்முய்க்‌ 
கிண்டி கலந்து உருளையாக உருட்டி அங்குலம்‌ பெருமனில்‌ 
துண்டுகளாகக்‌ துண்டித்து முன்போல்‌ “குச்சைக்கொண்டு குத்தி 
அதன்மேல்‌ புறத்தில்‌ அஸ்கா சற்கறையைக்‌ தூவிய பிறகு 
பேருள்ள லை அழுத்தி ஆயில்‌ பேப்பரில்‌ அ த அண்கெளை 
எடுத்து வைத்து பிறகு அடுப்பின்மேல்‌ - வேக வைத்து ஜாக 
கிரகையாக லு ௫ பாகா ௮ கல 





OO "ல்லி பிஸ்கட்‌ செய்யும்‌ முறை. | 


ச... அசோருட்மாவு டத பவுண்டு 
பட்ட. வெண்ணை... * அவுன்சு 
சற்கடை ர 2 அவுன்சு 


காடி கேவையான மட்டும்‌ 


எல்லா சரக்குகளையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ . கலந்து உருட்டையாக 
உருட்டி கால்‌ அங்குலம்‌ கனத்தில்‌ அண்டக்‌ மேற்சொல்‌ 
யபடி செய்துக்கொள்ள வும்‌. 


வெண்ணை பிஸ்கட்‌ சொய்‌ முறை. 


சுக்குதீதூள்‌ 2 தேக்கரண்டி 
சற்கமை அரை பவுண்டு 
ப்‌ இவெண்ணே க பவுண்டு 
a ig த்த 4 பவுண்டு ்‌ 


பால்‌ போதுமான மட்டும்‌ 


(3௮) 


இவை எல்லாம்‌ ஒண்ருகச்சேர்க்து பிசைக்து கொண்டு a 


உருண்டையாக உருட்டி கால்‌ அங்குலம்‌ கனத்தில்‌ இரண்டங்‌ 
குலம்‌ வீத்துள்ள அண்டுகளாகச்செய்து மேற்பு சத்தில்‌ குக. 


சைக்கொண்டு பல புள்ளிகளை வைத்து. டைய்யில்‌ அழுத்‌ ்‌ இபிறகு 0 
வேகவைத்து கு ரோ பட்டம்‌ ட | 5” 





அய 


 பொடோடோல்‌ பின்கட்‌ செய்யும்‌ re 
5 உருனைக்ழெங்கு 2 கரண்டி ( 
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ஒரு பாத்திரத்தில்‌ 1 பவுன்‌ கோதுமை மாவையும்‌, சோடா 
வையும்‌ கலந்து மேற்காட்டிய உருளைக்கிழங்கை கனியாக வேக 
வைக மேல்‌ தோலைநீக்‌ கி பொடி. யாகஅருத்அ கோ அ மைமாவிவ்‌ > 
கல௩ஈ.து பிசைந்து மற்ற எல்ல தினுசுகளையும்‌ ஒன்முகச்சோத 
அப்‌ பிசைந்து கால்‌ அங்குலம்‌ கனத்தில்‌ துண்டு துண்டாகச்‌ 
செய்து அடுப்பில்‌ வேகவைத்து அதிகம்‌ தீயாமல்‌ எடிதீதுக்‌ 
லு பிறகு டல அல்‌ போட்டு வைக்கவும்‌ 


% 





சாதாரண கேக்கு சேய்யும்‌ முறை, 
6 பவுன்‌ வெண்ணையும்‌ 3 பவுன்‌ வறுக்க மாவும்‌, 5 பலம்‌ 
லின்போன்்‌சுகர்‌, 8 பலம்‌ சுத கஞ்செய்க கர்னீஸ்‌, கொஞ்சம்‌ 
. ஸ்பைஸ்‌ தோளும்‌ மூன்று கரண்டி எஸன்‌ சம்‌. ஆழாக்கு பாலும்‌ 
... விட்டு எலலாவற்றையும்‌ கலந்து தட்டில்‌ பில்லைபில்லையாக விட்டு 
... கேக்கில்‌ விடவும்‌ வெந்த பிற்பாடு மேஜைக்கு அனுப்பவும்‌, 





ட்‌ | ஸ்பஞ்சு கேக்கு செய்யும்‌ முறை, 
க 23 4 முட்டை இடை மாவும்‌, நானு எடை சற்கரையும்‌ 
எடுத்து இத்துடன்‌ 8 கோழி முட்டையை உடைத்து ௮௫ 
ட்‌ “பாத்திரத்தில்‌ பிறம்பினால்‌ கால்‌. மணி நேரம்‌ அடித்து பிறகு 
 சற்கரையை போட்டு சடைப்‌ பசமாக அடித்து எலுமிச்சம்‌ 
வ தோலை கொத்தி கார்விசு ற்றும்‌, ஆமன்ஸன்‌ எணஸென்ஸ்‌ 2-அளி 
விட்‌ பின்பு மாவைப்‌ போட்டு இரண்டு. எனலென்சு விட்டு 
க - ச்சியில்‌ வெண்ணை தீ தடவி கேக்கை வார்த்து அடுப்பின்மேல்‌ 
ம்‌. னன்‌ கு கத்த அல்‌ மக்கி? னல்ல, 





.. ஆரஞ்சி கேக்கு செய்தும்‌ முறை. oo 
1வுன்‌ வறுத்த கோதுமை கொய்‌ ஒரு பவுன்‌ லோப்சு ட்‌ 
கருப்‌. 3 பவுன்‌. க ர்னிளம்‌ பவுன்றேசன்ஸ்‌ விரை எடுத்து சத்‌ ்‌ 
; செய்யவும்‌ கால்‌ பலம்‌ ஜாபத்திரி,. கால்பலம்‌ லவுங்கமும்‌, 
 அள்செய்து. எலுமிச்சம்‌ தோல்‌ கொத இக்‌ க. 

அ பவுன்‌ பாதுமை பருப்பை, .ஆமரெஞ்சிபிள 
ரம்‌ ற்‌. இ: வும்‌. 2 பவுன்‌ வெண்ணை யும்‌ சேர்‌. A 
ஒயின்‌ ஒரு இ பிறா மண்‌ A ட | 


































உயர்ந்த கேக்கு செய்யும்‌ முறை. 


மாவு 23 பவுண்டு கர்ரென்ட்ஸ்‌ 1 பவுண்டு. 
வெண்ணை 8 பவுண்டு _. தட்மெக்‌ 1/8 அவுன்சு 3 


செய்தல்‌ 2 அவனு சற்கரை 12 அரக்‌ 


இன்த வன த. ்‌ 





மஹாராஜா கேக்கு செய்யும்‌ முறை. ப ்‌ ட 
ல யவன... ௫ 
சற்கரை க. க * 
வெண்ணை lg 


3 ..... கட்மெக்‌ 5: நன்கு... 
அதிகம்‌ ௮ உத; 5 


அமென்டு dO 
| ஆசெஞ்சி மாமால்டி. அ... : 
்‌ ஆசென்சு பிளவர்‌ வாடர்‌ 8 காண்‌ oo 


கோழி முட்டை ச 


ட வெண்ணையை ஒரு கோப்பையில்‌ போட்டு. 
செர்த்து அடித்து கோழி பழன ப்‌ தகு 
கன்றாய்‌ நு ரைக்கிளம்ப அடித்து மே. அ 
துரை இளம்ப அடித்து இவையும்‌ ஷே 
காட்டிய சரக்குகளை பொழி. செய்து பண்னு களைக்‌ 
இத்துடன்‌ சேர்த்து எல்லா 'இனுசுகளையும்‌. ஒன்றாக. 
பிசைந௩ துக்கொள்ளவும்‌ பிறகு. தங்களிஷ்டம்போல்‌ 
- வடிவமாகவும்‌ செய்துக்கொண்டு . வெள்ள கழ. 
்‌ டல்‌. டார்‌. டப்பியில்‌ _ போட டு சாதாரணமா; 





யக்‌ சகட உதவக்‌ கத்து பன்ச்‌! + 
மதக்‌ எந தக்க? ம அத்‌! 
ஈத்த ௫ டட எது ந 
த . ல்‌ ்‌ 
௮ 


மாவின்‌ மீது ஊற்றி கார்‌சவேயைத தெளித்து. பிசைந்து மெ 
க குலுக்கு வேக வைத்து எடுக்கவும்‌. | 





மில்கு கேக்கு செய்யும்‌ முறை. 


மாவு 9 பவுண்டு உப்பு 1 கரண்டி 
ஏலக்காய்‌ 4 அவுன்சு ஜாதிக்காய்‌ 3. பலம்‌ 
லவங்கம்‌ 1 பலம்‌ நட்மெக்‌ 1 பலம்‌ ன்‌ 
ட்‌ சற்ககை 12 அவுன்சு வெண்ணை 64 பவுண்டு 
த்‌. கிரீம்‌ 1 குவராட்‌ . . எல்‌ ஈஸ்ட்‌ 1 பைண்டு 
இ - வொயின்‌ 5 அவுன்சு பன்னீர்‌ 5 அவள 
்‌ கோழி மூட்டைகள்‌ 18 
ட்‌ முட்டையின்‌ வெள்ளைக்கருவு ஓரா பகுபத மஞ்சள்‌ 


.... கருவையும்‌ தனித்தனியாக அடித்து பன்னீரில்‌ கலந்து எல்லா. 
ல ஆதி சேர்த்து பிறகு சற்கரையை. செர்த்து வெண்ணை 
யோடு மாவையும்‌ கலந்து 8-மணி கேரம்‌ இடை விடாமல்‌ 
.... பிசைந்து ஈஸ்ட்‌ ஒயின்‌, அம்பர்‌, ஐரிஷ்‌, பன்னீர்‌ இவைகளை 
ட்‌ "சேர்த்து அடுப்பின்‌ அருகாமையில்‌ பக்குவம்‌ செய்து மாவை 
.... மூன்றுமணி நேரம்‌ வரைக்கும்‌ வைக்கவேண்டும. பிறகு இவை 
களை ௫ அ 0 சூடு செய்துக்கொள்ளவும்‌. ்‌ 


















i ்‌ ்‌ ்‌ .... மாரேஜ்‌ கேக்‌ செய்யும்‌ முறை . 


; மாவு 1 பவுண்டு ்‌ சற்கரை 1 பவுண்டு 
்‌. வெண்ணை 4 பவுண்டு . கோழிமுட்டை : 3 
ட. பன்னீர்‌ காண்டி கார்வே ஸீட்‌ 2 அவுன்சு 





்‌ . ன்சர்‌ சின்னமன்‌ சில துளிகள்‌ 
சற்கசசையை அணிக்கி ஜல்லித்‌ துக்கொண்டு அதை சூடாய்‌ 

ஸ்‌. டுப்பின்‌ . அனலில்‌ வைத்து. பிறகு. பெரிய பாத்திரத்‌ 
ண்ணையை ௭ வைத்து கிரீம்போல்‌ அடித்து முட்டையின்‌ 
£ கருவை. தனித்தனியாக அடித்து அதில்‌ வெண்ணை யில்‌ 





வவயும்‌ கலந்துக்கொண்டு இரண்டு மணி 





ke ப பர்கா ச ர்‌ aE; 


உ பிறகு பன்னீரையும்‌ கார்ரவே ட. 


கொள்ளவும்‌ பிறகு. டிஞ்சர்‌ சின்ன a 
அணியக்‌ வடிவாகச்‌ 
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பழத்தை காம்பு நீக்கி அத்துடன்‌ கலந்து இவையாவும்‌ தீயார்‌ த 
செய்திருக்கும்‌ மாவை வெண்ணை த தடவி தகரத்தின்மேல்‌ பன்‌ 
களாகச்செய்து மூன்று அங்குலம்‌ தூரத்திற்கு ஒவ்வொன்ளுய்‌ 
வரிசையாக வைத்து சூடு. செய்துக்கொள்ளவும்‌. ப 





வா செய்யும்‌ முறை. 

கோதுமை மாவு 17 பவுண்டு உப்பு 4 அவுன்சு 

ஈஸ்ட்‌ 5 அவுன்சு வெண்ணீர்‌ 1 சேர்‌ 

வென்னீரில்‌ உப்பை கறைத்துக்கொண்டு கொஞ்சம்‌, 
மாவைப்‌ போட்டு பிறகு ஈஸ்டை கலந்து ஈன்றாய்‌ கிண்டவும்‌ 
சூடான பதத்தில்‌ அவ்விதம்‌ கலந்த மாவை தானாகப்‌ பொங்கும்‌ 
படி வைக்கவும்‌ பிறகு மாவை கொஞ்சம்‌ போட்டு வெந்நீர்‌ 
விட்டுக்‌ கலந்து மூன்று அல்லது நான்கு மணி நேரம்‌ 
வமைக்கும்‌ விட்டு வைக்கவும்‌ பிறகு மிச்சமுள்ள மாவைப்‌ . 
போட்டு ன்றாய்பிசைந்‌ து அுடுப்பினால்‌ அடித்து இழுத்துத்‌ 
கட்டவேண்டும்‌. பக்குவமாக வந்த தம்‌ இக்க மாவை முன்ன 
மேயே எண்ணை கடவி வைத்துள்ள தகர டப்பிகளில்‌ வார்த்து 
சொட்டி சுடுவதற்கென்று ச” ப அப்ப க் த 
ஏற்றி வேக வைக்கவும்‌. | 2 » 





க; 


ப்ப DN 














மற்தேக விதம்‌ செய்யும்‌ முறை. I 
பேகிங்‌ பவுடர்‌ 2-தேக்கரண்டி உப்பு. 1 டிரும்‌ ன ்‌ 
ஈஸ்ட்‌ $ அவுன்சு மாவு 1 அவுன்சு. a 
வெந்நீரில்‌ உப்பைக்‌ கரைத்து இந்த. நலத்தை. ள்‌ 

போட்டு அதில ஈஸ்டை செர்த்து பிறகு 8 அல்லது. ணி 
நேரம்‌ வமைக்கும்‌ புளித்துப்‌ பொங்கவும்‌. பிறகு $e C ட்‌ 
பெளடமை நன்றாுய கலக்கும்படி செய்யவேண்டும்‌. 


அடித்துப்‌ பிசைந்து வார்ப்படத்தில்‌ ர்‌ 
எட்கா ப்ப. 5 
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சீனா கற்கண்டு சேய்யும்‌ முறை. 5 
வெள்ளை சற்கரையை காய்ச்சி பாவாக இடித்தால்‌ இதில்‌ 
வரும்‌ கசடுகளை எடுத்து அப்புறப்படு த்‌ தவிட்டு பகம்போல்‌ 
பார்த்து அப்பாகின்‌ சூடு தனிய அத கெட்டியாகி விமிமென்று 
தெரிந்துக்‌ கொண்டவுடன்‌ அலை இறக்கி சற்களை உள்ள பாத 
இ.ரத்தை உறுதியுள்ள வஸ்‌ இ.ரத்தினால்‌ வாய்மூடி ஒர்‌ இடத்தில்‌ 
அசையாமல்‌ வைத்து 10-தினத்திற்குமேல்‌ மேற்படி. பாத்தி 
சத்தின்‌ மூடியை இறந்து பார்க்க கற்கண்டு பர்த்து கட்டியாக 
இருக்கும்‌. . ப 
பிறகு மேற்படி கற்கண்டை ஈசம்‌ பாயின்மேல்‌ உலராத, 
வுங்‌ அந்த பாத்திரத்தின்‌ அடியிலும்‌ காய்க்து சக்கை சக்கை 
யாய்‌ இருக்கும்‌ எடுத்து உடைத்து முன்போல்‌ ஈச்சம்‌ பாயின்‌ 
மேல உலர வைக்கவும்‌, 





ஷர்பத்து செய்யும்‌ முறைகள்‌. 
நன்னாரி ஷர்பத்து 

ஒரு படி கல்ல ஜலத்தை சுற்றுக்கொஇப்பித்து இறக்கி 

. அதில 15 பலம்‌ நன்னாரி வேரை அமைமணி நேரம்‌ ஊச 
வைத்து பிறகு அடுப்பிலேற்றி அமையே அரிக்கால்‌ படியாகக்‌ 
காய்ச்சி வடித்து 15 பலம்‌ சற்கரையிட்டுப்‌ பதமாய்க்காய்ச்ச 

_ புட்டியிலடைகத்து வைத்துக்கொண்டு தேவையானபோது 9 

....... தோலா வீதம்‌ நலல ஜலத்தில்‌ விட்டு சாப்பிடவும்‌ இதனால்‌ 
ட தீரும்‌ வியாதிகள்‌ காங்கை, பிரவேசம்‌, சுருக்கு, நீர்கடுப்பு தேக 
காங்கை, கண்ணெரிச்சல்‌ ஈாவறட்‌ச முதலிய வியாதிகள்‌ நீங்கி 


.... தேகத்திற்கு குளிமைதரும்‌. 





............. ரோஜாப்பு ஷர்பத்த செய்யும்முறை 
.......... இன்றேகால்‌ படி கல்ல ஜலத்தில்‌ 12 பலம்‌ ரோஜா பூவை 
அகட போட்டு ஒரு படியாகக்காய்ச்சி வடித்து அதில்‌ மறுபடியும்‌ 12 - 
...... பலம்‌ சோஜாப்‌ பூவைப்போட்டு 1 படியாகக்‌ காய்ச்ச வடித்த 
.... தில்‌ மறுபடியும்‌ 12 பலம்‌ ரோஜாப்பூவைப்போடடு 1 படியாக 


.... பதமாய்க்‌ காய்ச்சி வடித்து னி அல்லது கற்கண்டு 10 பலம்‌ 





ஆ அடல்ட்‌ கரக்க ML PA 3 த்‌ ்‌ RES 
ரர அக்க ப. லர்‌ ச்சி இறக்கி புட்டியிலடை த்து வைத்துக்‌ 






..... கொண்டு அ ரூபா ய்‌ இடை வீசும்‌ ஈல்ல ஜலத்தில்‌ விட்டுச்‌ சாப்‌ 


3 த்‌ னி ட்டு: > ப்‌ ப்பட்டது வம்‌ க பி ப ட) தகு ல்‌ ட ட ச்‌ 6 ்‌ டப்ப? 
...... சீப்‌ வச மல பதம்‌, ப்சதம, மூலசசூடு. இவை யா வும்‌ திரும்‌ 
ட 4 4 ய்‌ ப மட ௭ தன்கி கன் தி ட ல்‌ A றன்‌ nest! x பனி ்‌ = r . இனி 9 க்‌ 
ட a RE த தது. ல தரன்‌ வள... 

1 ஆட்‌ i 7 ன்‌ ம க தப்த) $i ட ல்‌ த்தி 3 i ர்‌ யத ம்‌ 






அடில்‌ 











ot i 1 ்‌ py 


4 ன்‌ ட ச்‌ க்கள்‌ மு. டா) 
5 EA? ம. 
y ப வரகு இரு அன்ள்‌. - 
(ர. ்‌ ம்‌ ட்‌ ்‌்‌ 
a க அ 9! ௮0 


யாகப்பிசைக்‌து துணியில்‌ வடிகட்டி. வைத்‌.துக்கொண்டி அதற்கு 
ஒன்றரை பங்கு கற்கண்டு தூஞம்‌, 2 பலம்‌ பன்னீரும்விட்டு 
சோத்து அடுப்பின்‌ மீது வைத்து நீர்‌ சுண்டி பாகுப்‌ பதமாய்‌. 
வரும்‌ கீருணத்தில்‌ ஒரு குச்சியில்‌ ஒருதுளி எடுத்து விரலால்‌ 
அழுத்திப்‌ பார்க்க பிசினியைப்போல்‌ இருந்தால்‌ இறக்கி விட்டு 
ஆசவைத்து ஒரு புட்டியில்‌ அடைக்கவும்‌ ண்கள்‌ - 
கள்‌ வல்‌ கொள்ளவும்‌ 

இதனால்‌ இரும்‌ வியாதிகள்‌ மூலச்சூடு, பிரமேகம்‌, ரத்து 
வாய்வு உஷ்ண வாய்வு, வெட்டை வெள்ளை முதலிய சகல 
னி கர ிகளும்‌ த்து 





பாதம்‌ பருப்பு ஷர்பத்து செய்யும்‌ முறை. ்‌ 
பாதம்‌ பருப்பு 20 பலம்‌ எடுத்து வெண்ணீரில்‌ ஊரவைத்து 
மேல்‌ தோலை நீக்கி அம்மியில்‌ வைத்து அசைத்து ஒரு படிஜலத்‌ 
இல்‌ கல௬்‌.து சிலையில்‌ வடித்து அதில்‌ அரை விசை சனி சற்கரை 
கலந்து 5 பலம்‌ பன்னீர்‌ விட்டு அடுப்பிலேத்றி நிர்‌ சுண்டக்‌ 
காய்ச்சி பாகு பதம்‌ போல்‌ வரும்‌ சமையத்தில்‌ குங்குமப்பூ 
ஏலக்காய்‌ வகைக்கு ஒரு விமுகனிடையில்‌ சில அளி பன்னீர்‌ 
விட்டு கல்வத்தில்‌ அரைத்து அடுப்பில்‌ இருக்கும்‌ பாகுடன்‌ 
கல்க்து பாதம்‌ எஸென்சு இருப அ அளி விட்டு கலக்து சூடு 
தணிந்த பின்‌ சீசாவில்‌ அடக்கம்‌ செய்து உபயோகப்படுத்தவும்‌. 
ப இதன்‌ குணம்‌ இிசேக ஆரோக்யம்‌ திரேசக புஷ்டி ட்ட 


உண்டு பண்ணும்‌ சக்தியுடையது. 





இஞ்சி ஷர்பத்‌ செய்யும்‌ முறை, 

ஆமேகால்‌ ரூ ரூபாய எடையுள்ள இஞ்சியை ஜெண்கெளாக 
நனுக்கி, மும்மாகாணிப்படி வெக்கீரில்‌.. காலு மணி சோம்‌ வரை. 
யும்‌ ஊரவைத்து வடித்து. அதில்‌ 50-ரூபா எடை சற்கரை 
கலந்து பாகு பதம்போல்‌ செய்து அதில கொஞ்சம்‌ வெண்ணை I 
யைக்‌ கலந்து வெய்யலில்‌ காய வைத்து சிறுகச்‌ சிறுக தண்ணீரில்‌ 2... 
கலந்து சாப்பிடவும்‌, இதன்‌ குணம்‌ பித்தம்‌ wig மாம்‌. க்‌ 
சம்‌. உனக 58 இவையாகும்‌, திரும்‌. ச... 

்‌ காடி அங்வக செய்யும்‌. ற்‌ வர்ல கதத தத 

ஆரு ஸொகாடியை ஒரு பீங்கானில்‌ விட்டு 64-ரூபா- கல்ல 
கணைய. காய்ச்சி பல்டி அசத. இச்‌. த்‌ | 
கொண்டி வ ்‌ ப a | | 






பி 


2... தேமாதமம்‌ஷர்பத்‌ செய்யம்‌ முறை 
அழெட்டு சேமாதுள பன்னக வ வர்‌, ந்த 
தருகல்‌-சம்டியிலாவன்‌. அகலவாய்‌ ஜா யிலாக உ 


த இணவ தணு 
தத்‌ அட ப னு 
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கொண்டு மத்‌இட்டுக்கடைந்து எண்ணை காரம்படாத வேறொரு 
மண்‌ பாத்திரத்தில்‌ சாறு பிழிந்து மறுபடியும்‌ அந்தச்சக்கையில 
கொஞ்சம்‌ நீர்விட்டு மறுபடியும்‌ மத்தால்‌ கடைந்து பிழிக்துவிரை 
முதலான துகளில்லாமல்‌ நீக்கி அந்த ரசத்தை நிறுத்து ௮.இனி 

. டைக்குச்‌ சரி எடையாக கற்கண்டு தூளையாவது, சினி சற்கரை 
. யாவது அதனோமடிகெலந்து இரண்டுரூபாய எடை பன்னீரையும்‌ 
விட்டு அடுப்லேற்தி டே.சா௮ 3 பங்கு சுண்டின பின்‌ ஒரு சிறிய 
புதிதாயுள்ள அகப்பையால்‌ அழாவிக்கொண்டு எடுத்து விரலால 
தொட்டுப்‌ பார்த்து பிசினியைப்போல்‌இருக்தால்‌இரக்கிகொண்டு . 
சூடாரின புறகு ஒருபுட்டியில்‌ அந்தஷர்பத்‌ முழுமையும்‌ விட்டு 
கார்க்கடைத்து வைக்‌. துக்கொண்டு தேவையானபோது. உப்யோ 
திக்கும்‌ காலத்தில்‌ புலவு, பிரிஞ்சி சாதம்‌ இவை சாப்பிட்ட பின 

- உபயோகித்துக்‌ கொள்வது மிகவும்‌ விசேஷம்‌. ட ஒர 





. புளி மாதுளம்‌ ஷர்பத்‌ சேய்யும்‌முறை 2 
மரத்திலேயே வால்விண்ட ' ஏழெட்டு. புளிமாதுளம்‌ பழங்‌ 
-களில. முன்‌ போலவே மண்‌ பாத்திரத்தில்‌ ரசம்‌ பிழிந்து அந்த 
சத்தில்‌ ஒன்றரை பங்குகற்கண்டு பொடி செய்து அல்லது னி 
சற்கமையாவதுசேர்க்து. அடப்பில்வைத்‌ து மேற்சொல்லியதைப்‌ 
போல்‌ பக்குவப்படுத்தி. இறக்கி சூடாரின' பின்‌ ஒரு புட்டியில்‌ 
்‌ வார்த்து பிர இதினம்காலை கேரகதில்‌2-ரூபாஎடைவர்பக்துக்கு 
-4-ரூபா எடைஜலம்‌ விட்கெகலரஈ்துஉபயோகிக்கவும்‌.(இதல்பிக்‌,த 
ரக்த அரும்ப. தப னல்‌ ரு... 





இருவகை மாதுளம்‌ ஷர்பத்‌ சேய்யும்‌ முறை, 
.... தேமாதுளம்‌ பழச்சாறு புளி மாதுளம்‌ பழச்சாறுகளை ௪ம 
கிடையாக எடுத்து இரண்டு ரசங்களையும்‌ஒரு மண்பாத்திரத்‌ தில்‌ 
கால்‌ பங்கு சற்கரையல்லது கற்கண்டு இவைகளை.பொடி செய்து 
அந்த ரசத்தில்‌ போட்டு மேற்சொல்லியபடி பக்குவப்படுத்‌ இசூடு 
கணிக்க பின்‌ புட்டியில்‌ அடைத்து வைத்துக்கொண்டு மேற்‌ 
சொல்லியபடி உபயோகப்படுத்தவும்‌. இவையும்‌ மித்த சாம்‌ திக்கு 





i கோடி மாதளம்‌ ஷர்பத்‌ சேய்யும்‌ முறை, - 
..... கொடிமாதுளம்‌ காய்களை மேல்‌ தோல்‌ நீக்‌ இ 2 சோர்‌ அல்லது 


L 


3-சேர்‌ நிறுத்து உரலில்‌ போட்டு இடித்து சாது பிழிந்து: ஒரு 
மண்‌ பாத்திரத்தில்‌ சிலையில்‌ அந்த ரசத்தை பிழிந்து கிறுக்‌ 
தெடுத்து அந்த இடைக்கு முக்கால்‌ அரிக்கால்‌ அளவு சற்கமை 
அலலது கற்கண்டு பொடி செய்துப்போட்டு அடுப்பில்‌ வைத்து 
.... காய்ச்சி மேற்சொல்லியபடி பக்குவத்தில்‌ இறக்க முன்போல்‌ 
ப வ தக கத்த இது 
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திராட்சை பழம்‌ ஷர்பத்‌ சேய்யும்‌ முறை. 

கனி இராட்சப்‌ பழக்குலைகளைப்‌ பெரிய எஏனத்தில்‌ 
போட்டுப்‌ பிசைந்து வேறே ஏனத்தில்‌ ரச மிறக்கிப்‌ பிழித்த 
சக்கையில சிறிது நீர்‌ சேர்த்து மறுபடியும்‌ பிசைந்து பிழிந்து 
வெள்ளைச்‌ சிலையில்‌ வடி கட்டி புது சட்டியில்‌ அல்லது எண்ண 
காரமிலலாத சட்டியில்‌ வார்த்து அடுப்பின்‌ மேல்‌ வைத்து கால்‌ 
மணி கோம்‌ காய்ச்சி ஆறின பின்‌ 2 தரம்‌ வடிகட்டி அந்த ரசத்‌ 
அக்குச்‌ சரி எடை சீனி சற்களை அல்லது கற்கண்டு பொடி 
செய்து சேர்த்து அடுப்பின்‌ மேல்‌ வைத்து கொதித்தபின்‌ 
இரண்டு பலம்‌ பன்னீர்‌ விட்டு காய்ச்சி நீர்‌ வற்றி வரும்‌ தருணத்‌ 
_ தில்‌ அகப்பையில்‌ துழாவி ஒரு துளி எடுத்து இரண்டு விரலால்‌ 

தொட்டுப்‌ பிசினிபோல்‌ ஆனவுடன்‌ ஆகினபின்‌ புட்டியில்‌ 
வார்த்துக்‌ கொள்ளவும்‌ இது பித்தச்குட்டையும்‌. கண்‌, கை, 
கால்‌, எரிச்சல்‌ இவைகளையும்‌, போக்கடிக்கும்‌ காலை நேரத்தில்‌ 
6 ரூபா எடை நீரில்‌ கலந்து ஷாபத்து உபயோகிக்கவும்‌, 
தாமரைப்பூ ஷர்பத்து செய்யம்‌ முறை. 

வெண்டாமறை புஷ்பங்களின்‌ இகழ்களை கிழலுலர்த்சலாக 
காயவைத்து அவை பச்சையறக்‌ காய்க்தபின்‌ புது ௪ட்டியைக்‌ 
கழுவித்‌ துடைத்து அதில போட்டு ஒருபடி நீர்விட்டு ௮ரைபடி 
யாக சுண்ட காய்ச்சி இறக்கி ஆறவைத்து ஆறினபின்‌ அந்த 
இதழ்களை அக்நீரில்‌ ஈன்முய்க்கசக்கி பிழிந்து அழுக்குப்படியாத 
இலையில்‌ வடித்து சசம்கண்ட எடைக்குச்சரி யெடையாய்‌ 
அல்லது முக்கால்‌ எடையாவது சீனி கற்கண்டு பொடிசோக்து 
அடுப்பின்‌ மேல்‌ வைத்து .தீ எரிக்கவேண்டும்‌. பிறகு 2 பலம்‌ 
பன்னீர்‌ விட்டு சிறிய மர அகப்பையால்‌ அடிக்கடி துழாவிப்‌ 
பார்த்‌ துக்கொண்டு. சுமாராக தீ எரித்து ரசம்‌ பிசின்‌ பக்குவ 
மாய்‌ இருந்தால்‌ இறக்கிவைத்து ஆறின பின்பு புட்டியில்‌ விட்டு 
உபயோகஞ்‌ செய்துக்கொள்ளவும்‌. இது மேக காரிகத்திற்கு 
வேலான து, | 
| வல்லாறை ஷர்பத்‌ சேங்யும்‌ முறை 
..... வல்லாரைக்‌ கொடிகளைக்கொண்டு வந்து வேரிலுள்ள மண்‌ 
ணை ததட்டிவிட்டு நிழலில்‌ உலர்த்த சிறிய துண்டாக நறுக்கிக்‌ 
கொத்தி சுத்தஞ்செய்து புது. பானையில்‌ போட்டுக்‌ தண்ணீர்‌ 


24-படி விட்டு அரைபடியாக சுண்டி வருந்தருணத்தில்‌ அதற்கு 2 
11-அல்லது ஒன்றே முக்கால்‌ எடை சீனி சற்கரையாவது கற்‌ : 


கண்டு தூளையாவ து சேர்த்து முன்போலவே புது பானையில்‌ ன்‌ 
வார்த்து இ மூட்டி அடுப்பிலேற்றி அடிக்கடி. ,கப்பையால்‌ 


ண்டிச்கொண்டே யிருந்து 24 பலம்‌ பன்னீர்‌. விட்டு து மாவி. த 


| 


பிரினி பதமாயிருக்கும்போஅ இதம்‌ ஆறவிட்டு புட்டயில்‌..... 


வார்த்து வைத்துக்‌ 
... மேகச்சூடு இவையாவும்‌ 


உபயோகப்‌ படுத்‌ 
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எலுமிச்சம்‌ பழம்‌ ஷர்ப்பத்‌ சேய்யும்‌ முறை- 

தேரிய எலுமிச்சம்‌ பழம்‌ 100-அல்லஅ 50-கொண்டு வந்து 
ஒரு எனத்தில்‌ ரசத்தைப்பிழிக்து கொள்ளவும்‌. 

பிறகு விரை முதலானவைகள்‌ இல்லாமல்‌ வடிகட்டி ஒரு 
புது சட்டியில்‌ வார்த்து 2 பங்கு அல்லது 3 பங்கு சீனி 
சற்கரையை சோத்து அடுப்பிலேற்றி. தீ எரித்து பாகு பதத 
தில்‌ இறக்கி ஆறவிட்டுப்‌ புட்டியில்‌ வார்த்து வைக்‌ துக்கொண்டு 
உபயோகிக்கவும்‌. இது பித்தத்தை நீக்கும்‌. 


a, . ச ச ன்‌ 
ஹஸ்‌ ௫இரீம்‌ செய்யும்‌ முறைகள்‌ 
ஜாம்கிற்ணி ஐஸ்கிரீம்‌ சேய்யும்‌ முறை. 
ஈன்றாய்க்‌ கனிந்த பழ த்தைக்கொண்டுவஈது மேல்‌ தோலை 
நீக்கி பழத்தை மாத்திரம்‌ ரசம்‌ பிழிந்து. அதில்‌ ஒருபடி. சுத்த 
மான எருமை பால்விட்டு சீலையில்‌ வடித்து அதில 7 பலம்‌ சீனி 
கலந்து பன்னீர்‌ 2 பலம்‌ 4 துலாம்‌ ஏலக்காயை இடித்து அ தில்‌ 
போட்டு நன்றாய்க்‌ கலந்‌ அ ஒரு சிறிய தகர குழாவில வார்த்து 
மேல்மூடியிட்‌ட மாவினால்‌ வாயை கவசஞ்செய்து இதேமயிரகாரம்‌ 
இன்னும்‌ இருக்கப்பட்‌ டகு ழாய்களில்வார்த்து வை கீதுக்கொண்டு 
ஒரு பெரிய அகலமுள்ள பாத்திரத்தில்‌ 2 பட. உப்பும்‌ அத 
அடன்‌ ஐஸ்‌ கட்டியையும்‌ உடைத்துப்‌ போட்டு தயாரித்திருக்‌ 
கும்‌ மேற்படி குழாய்களை ஐஸ-ம்‌, உப்பு, கலந்‌ இருக்கும்‌ பாத்தி 
ரத்தில்‌ போடவும்‌ பிறகு அந்த பாத்திரத்தை மேல்‌ கம்பளத்‌ 
தினால்‌ மூடிவைத்‌ அவிட்ட அந்த ஐஸ்‌ உள்ள பாத்திரத்தை 
அரைமணி நேரம்‌ வரையில்‌ கையில்‌ திருப்பிக்கொண்டே 
இருக்கவும்‌ பிநகு அந்த குழாய்களிலிருக்கும்‌ பால்களெல்லாம்‌ 
கெட்டியாகிவிடும்‌, சாப்பிடுங்காலக்தில்‌ மேற்படி. குழாயை 
எடுத்து மல்‌ மூடி நீக்கி கத்தியால்‌ அத்து சாப்பிடவும்‌, 





மாம்பழ ஐஸ்கிரீம்‌ செய்யும்‌ முறை, ப 
மாம்பழத்தை மேல்‌ தோல்‌ நீக்கி சாறு பிழிந்து. சற்கரை 


யுங்‌ கலந்து காய்ச்ச ஆறிய பாலில்‌. மேற்படி ரசத்தையும்சற்கசை 





அ யும்‌ கலந்திருப்பதை மெ. பாலில்‌ கலந்து தங்களுக்கு. தேவை ... ்‌ 
ட பக்க atte; செய்துக்‌ 
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கும்‌ பாலுள்ள பாத்திரத்தை ழே. மாதொட்டியில்‌ வைத்து 
கைபிடியை திருப்பவும்‌, அதே பிரகாரம்‌ $ மணி கோம்‌ இருப்ப 
வும்‌ பிறகு சிறிய கரண்டியினால்‌ எடுக்‌ இலையில்‌ வைத்து 
சாப்பிடவும்‌. 





பாதம்‌ ஐஸ்கிரீம்‌ செய்யும்‌ முறை. 

ஒரு வீசை பாகங்கொட்டையை உடைத்து அதில்‌ இருக்‌ 
கும்‌ பருப்பை கண்ணீரில்‌ ஊரவைத்து எடுத்துமேல்‌ தோலை 
நீக்கி ஜலம்‌ விட்டுப்பிசைந்து ஈன்முய்‌ கழுவி சுத்தஞ்செய்து 
அம்மியில்‌ வைத்து மைபோல்‌ அரைத்து சுத்தமான ஒருபடி 
எருமைப்பாலை அரைபடி யாகக்காய்ச்சி அதில்‌ பாதம்‌ பருப்பை 
அரைத்து வைத்திருப்பதையும்‌ மேற்படி பாலில்‌ கலந்து பிறகு 
சக்கரை. பன்னீர்‌, ஏலக்காயை நறுக்கி குங்குமப்பூ இவைகளை 
யும்‌ ஒன்ஞூய்கலந்து அடுப்பில்‌ வைகது சூடாக்கி இரக்கிவைத்து 
சூடு தணிந்த பின்‌ மேற்சொலலீயபடி செய்துக்கொள்ளவும்‌, 


கமலாபழம்‌ ஐஸ்கிரீம்‌ சேய்யும்‌ முறை. 

கமலாப்‌ பழத்தின்‌ சாரை பிழிக்துக்கொண்டு சற்கரை 
எலுமிச்சம்‌ பழம்‌ ரசம்‌ பிழிந்து கலந்துக்கொண்டு பன்னீர்‌ 
விட்டு ஒருபடி பால்விட்டு சுண்டக்காய்ச்சி இவையனைத்தும்‌ 
நன்‌ முய்க்கல௩்‌ த அதில்‌ கொஞ்சம்‌ எனென்சு விட்டு தகரக்குழா 
யில்‌. வார்த்துமேல்‌ மூடியிட்‌ கோதுமை மாவினால்‌ கவ௪ஞ்‌ 
செய்து மேற்படி குழாவை ஒருமரத்தொட்டியில்‌ ஐஸ்‌ கட்டியை 
உடைத்து உப்பையுங்கலந்து மேற்படி. குழாய்களை அதில்‌ 


போட்டு மேல்மூடியை ஈன்றுய்‌ திருப்பவும்‌ அதே பிரகாரம்‌. 


-4 மணி நேரம்‌ ஐஸ்‌ உள்ள பாத்திரத்தை திருப்பவும்‌ இதே பிர 
காரம்‌ செய்கான பின்பு தேவையானபோது உபயோ க்கவும்‌. 





பப்பாமெண்டு செய்யும்‌ முறைகள்‌ . 


பன்னீர்‌ பப்பர்மெண்ட செய்யும்‌ முறை, 


உயர்த்த பிசின்‌ 1/2 பவுண்டு பெப்பர்மெண்டு தைலம்‌ 1/2. 


அவுன்சு, பன்னீர்‌ 9 அவுன்சு, ஓட்டோ ஆப்‌ சோஸ்‌ 1/2 டிறாம்‌. 


தப்பு பவுடர்‌ 1/2 அவுன்சு, அஸ்ட கிழும்‌ சற்கரை 5 பவுண்டு 


இவைகளை பன்னிர்‌ விட்டு மெழுகுபோல்‌ அசைத்த பில்லை 


ளாகத்தட்டி ஒர்‌ தட்டில்‌ வைத்து மாவுடன்‌ கலந்து நிழலி 
காயவைத்து எடுத்துக்கொண்டு ஒரு புட்‌ டியிலாவது த 
தகர டப்பியிலாவது வைக்கவும்‌. எரும்பு சேரு ம்‌ 


வாய்‌ வைத்து உபயோகிக்கவும்‌. உ... 





ல 
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இவையனை ததும்‌ ஒன்ருய்க்கலக்து அம்மியில வைக்‌.து மெழுகு 
போல்‌ அரைத்து பில்லைகளாகத்தட்டி பச்சரிசியை கொஞ்சம்‌ 
இடிக்து மாவாகத்‌ தூள்செய்து ஜெல்லித்‌ துக்கொண்டு அந்த 
மாவை மேற்படி பிலலைகளில்‌ தூவிககல௩து ஒரு தட்டில 
வைத்து நிழலில்‌ காயவைத்து பிறகு ட ப்பியிலாவது. தகர 
டின்களிலாவ அ நிறப்பவும்‌. 





கிச்சிலி பேப்பர்மேண்டூ செய்யும்‌ முறை. 

சற்கசை | பவுண்டு, பிசினி 1/2 பவுண்டு, தண்ணீர்‌ இரண்டு 
அவுன்சு, மஞ்சள்‌ பவுடர்‌ அரை அவுன்சு. எலுமிச்சம்‌ பழம்‌ 
எஸென்சு ஒரு டிறாம்‌ இவைகளை யெல்லாம்‌ ஒரு அம்மியில்‌ 
வைத்து மெழுகுபோல்‌ அரைத்து தங்களுக்கு வேண்டிய அள 
விற்கு மாத்திரம்‌ களாவர்‌, டைமன்‌, ஆட்டின்‌, இஸ்பேட்‌ இன்‌ 
னும்‌ பலவிதமான அச்சுகள்‌ செய்து அந்த அச்சுகளில்‌ மேற்படி 
மெழுகுபோல்‌ அமைத்அிள்ளதை மேற்படி. அச்சில்‌ வைத்து 

அழுத்தி எடுக்து நிழலில்‌ உலர்‌ க்தி காயவைக்கவும்‌. 





திரா பெப்பர்மெண்டு செய்யும்‌ முறை. 
சற்கமை ஒரு பவுண்டு, பிசினி கால்‌ பவுண்டு, பண்ணீர்‌ 
அரை பவுண்டு இராக பழம்‌ எஸென்சு ஒரு டிராம்‌ இவை 
கலை கனம்‌ மேற்சொல்லியபடி. செய்யவும்‌, 





ந்‌ | சாக்லேட்‌ சேம்யும்‌ முறை. 
சற்கரை 5 அவுன்சு, க்ரீம்‌ 2 பாயிண்டு, கொக்கோ பவுடர்‌ 2 
- அவுன்சு அரிசி மாவுகஞ்சி பசை 1 பவுண்டு இத்துடன்‌ கலந்து 
வெண்ணை யைபீபோல்‌ பதமாகச்செய்துக்கொண்டு ஒரு இறு 

வட்டமாகச்செய்து ஆயில்‌ பேப்பரில்‌ சுற்றி அதற்கு மேல்‌ கலர்‌ 
செக்கு காகிதத்தில்‌ மடித்து பததிரப்படு த்தவும்‌. இதை கடை 
காரர்களுக்கு ர மல்‌ பவன ர அன்னை க 

ஜி விக்கலாம்‌, 

இன்னும்‌ பலவிதமான ரத்தன்‌ கண்டு செய்யு முறை, 
.... ஸ்டிராங்‌ பெப்பர்மெண்டு சோம்பு பெப்பர்மெண்டு 
பாதம்‌ பெப்பர்மெண்டு ்‌.... இஞ்ஜர்‌ பெப்பர்மெண்டு 

ல்‌: 5 | தேங்காய்‌ பெப்பர்மெண்டு 







\ 


புக. விதமான ரம்மி. இினுசுகளும்‌, பக 
பிரகாரம்‌. த. பெப்பர்‌ மெண்டுகள்‌ ம்‌ 
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ஸோப்பு செய்யும்‌ முறைகள்‌ 
பார்‌ சோப்பு சேய்யும்‌ முறை. 


தண்ணார்‌ 50 பவுண்டு, காஸ்டிக்சோடா 15 பவுண்டு, கடலைக்‌ 
காய்‌ எண்ணை 10 பவுண்டு, சுண்ணாம்பு நீர்‌ 25 பவுண்டு, 
ரோசனம்‌ 40 பவுண்டு, கொழுப்பு 15 பவுண்டு. 


இவைகளில்‌ சோடாவையும்‌, சுண்ணாம்பு நீரும்‌, தண்ணீரும்‌ 
இந்த மூன்று இினுசும்‌ ஒரு பாத்திரத்தில்‌ போட்டு கொ இக்க 
வைக்கவும்‌ டத்‌ பாத்த ரத தில கொழுப்பு, கடலை, எண்ண, 
ரோ ஜன த்தையும்‌ ( வேழெொரு பாத்திரத்திலும்‌ போட்‌ டு கொ திக்க 
வைக்கவும்‌. பிறகு மேத்சொல்லிய கண்ணீர்‌ சோடா சுண்ணாம்பு 
இவை மூன்றையும்‌ கொதித்து வைத்திருக்கும்‌ தியரழத்தை 
இத்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ தண்ணர்‌ விட்டு கால்‌ மணி கேரம்‌ கலக்கி . 
கொதித்ததும்‌ சோப்பு பதத்திற்கு வரும்‌ பிறகு அதை ஒரு 
பெரிய அளவு பெட்டியில்‌ மேற்படி ஸோப்பை ஊற்றி தங்கள்‌ 
இஷ்டம்போல்‌ அளவிற்கு அறுத்துக்‌ கொள்ளவும்‌. 


இதை செய்யும்போது நலல ஊக்கத்துடனும்‌ செய்ய 
வேண்டியது அவசியம்‌, 





கர்பாலிக்‌ சோப்பு சேய்யும்‌ முறை. 2 
மலிவான ஸோப்‌ இருபது பவுண்டை உருக்கி a ஒரு 


பவுண்டு மாவைக்கலம்‌ து ஈன்‌ றாய்க் கூட்டி அதன்பிறகு அ. 
ஆஸிட்‌ இரிஸ்டல்‌ ஒரு அவுன்சு ஆயில்‌ ஆப்‌ லவுண்டர்‌ ஒரு 


அவுன்சு ஆயில்‌ ஆப கிளவுஸ்‌ ஒரு அ இவக த்‌ ப 
அச்சயில வார்க்க ஊற்றவும்‌. . 





நாய்‌ சோப்பு செய்யும்‌ ்‌ முறை. 


நல்ல வாஷிங்‌ சோப்பு பதினைந்து நிறாம்ஸ்‌.. ஆல்கஹால்‌ 
ஜந்து இழும்ஸ்‌, மெழுகு நான்கு கிறாம்ஸ்‌, பெட்ரோலியம்‌ ஐந்து. 
கிழும்ஸ்‌- இவைகளில்‌ பெற்றோலியத்தையும்‌, மெழுகையும்‌,. ஆல்‌ 
மஹால்‌ தண்ணீர்‌ கொதிக்கும்‌. பாத்திரத்தில்‌ வேறொரு பாத்தி 
ரத்தை நடுவில்‌ வைத்து சூடாக்கி அந்து. கலப்பில்‌ 2 சீசாப்பை 
2வல்களைப்போல்‌. சிவி அர்த சிவல்களைபோட்டு ன்‌ 
வும்‌ அதன்‌ பிறகு. ௮”. சன்‌ ர... 
்‌ இதை சொரி, கமைச்‌ ல்‌, புண்‌, : னி | 


க்கும்‌ மிருக. ஐந்துகளுக்கு ற்‌ 
எக்ல்த. விஷகருமிகளையு ழூ 
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இட்லி கேக்‌ சோப்பு சேய்யும்‌ முறை. 

தண்ணீர்‌ 10 படி, ஒழமன்‌ 2 படி சுண்ணாம்பு நீர்‌ 1 படி 
இவைகளை ஓர்‌ இரும்புச்சட்டியில கல௩்து தெளிய வைக்கவும்‌, 
தெளிக்க பிறகு மேற்படி தென்வான ஜலத்தை 2 படி இருத்து 
அதில்‌ இலுப்ப எண்ணையை 1 படி ஊற்றி இவை இரண்டையும்‌ 
ஒன்றாய்க்கலக்கி ஒரு பெரிய மரத்தொட்டியில்‌ வார்த்து 3 காள 
வரை கலக்கவும்‌ அப்படி கலந்து 4 நாள்‌ பொறுத்து களிம்பு 
போல்‌ ஆகும்‌ இதை மற்றொரு இரும்புக்கடாயில வாரத்து 
அடுப்பில்‌ வைத்து தீ அதிகம்‌ போடாமய்படி. சிறிய தீயாக எரிக்‌ 
கவும்‌ அப்படி எரித்துக்‌ காய்ச்சி சரியான சோப்‌ பக்குவம்‌ வந்து 
பிற்பாடு தேங்காய்‌ கொட்டரங்கச்சியில்‌ வார்க்க இட்லிபோல்‌ 
ஆகும்‌ பீறகு சூடு தணிந்தபின்‌ அந்த சோப்பை உபயோ கிக்கவும்‌, 





“மனம்‌ வைத்த போதே மயிர்‌ போக்கும்‌ சேப்பு சேய்யும்‌ முறை . 
பேரியம்‌ ஸல்பைட்‌ 2 பவுண்டு, சாமை சாக்பீஸ்‌ 2 பவுண்டு 
பேர்ல்‌ ஆஷ்‌ 1/2 பவுண்டு, தூ தி செய்த காஷ்டிக்‌ சோடா சோப்பு 
2 பவுண்டு, தண்ணீர்‌ 1 பவுண்டு, பேரியம்‌ சல்பைட்‌, சாக்‌ இந்த. 
- இரண்டு சரக்குகளையும்‌ தூளாக்கிக்‌ காஷ்டிக்‌ சோடாவை 
_ பீங்கான்‌ கோப்பையில்‌ போட்டு கண்ணீர்‌ 1 பவுண்டு விட்டு 
துடுப்பினால்‌ நன்றாய்‌ கலந்து 8 மணிகேரம்‌ வைத்திருந்து 
பேர்ல்‌ ஆஷ்‌ தூள்‌ செய்து பவுடரையும்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ 
இண்டி 2 அவுன்சு ரோஸ்‌ எஸென்ஸை விட்டு இஷ்டமான நிறத்‌ 
இற்கு கலா பவுடர்‌ சேர்தது பாகு பதமாகககாய்சசி, எரு மரத்‌ 
தொட்டியில . ஊற்றி ஒருகாள்‌ கழித்து அண்டித்து | 
உபயோகிக்கவும்‌. 
இதன்‌ குணம்‌ மயிர உள்ள இடங்களில்‌ கொஞ்சம்‌ சோப்‌ 
பும்‌, தண்ணரறுங்கல௩்து பூசவும்‌ பிறகு  மணிரேரம்‌ கழிதது 
ஒரு கார்டிலாவது அலலது பனை ஓலையினாலும்‌ மேற்படி 
.... சோப்பை வழித்தால்‌ மயிர்‌ வழிந்து விடும்‌, லேவிங்கு செய்‌ 
க வதைப்போலாகி விடும்‌, : ்‌ ர 
...... ஷேவிங்கு சோப்பு செய்யும்‌ முறை. 
எடம்‌ தேங்காய்‌ எண்ணை சோப்பை ௯ பவுண்டு, சீவலைப்போல்‌ 
வி ஆல்கஹால்‌ சேர்த்து அப்பில்‌ வைத்து கால்‌ பவுண்டு, 









ரியம்‌ கால்‌ பைட்‌ பொடி சேர்த்து சுத்தஞ்செய்க பீர்கால்‌ 
பவட கட்டட 0௮ த ட. ப து ஸ்ட நில்‌ | 
ஈடு, பிரெஞ்சு லாவண்டர்‌ 2 அவுன்சு கார்ரவே ஆயில்‌ : 
மன்‌ ஆயில்‌ 1 அவுன்சு சேர்த்து சோப்‌ செய்‌ : 


HA RG 18௮ பயல்‌ பட்டகம்‌ ம. 
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கை முறை வைத்தியம்‌ 





அறுகம்‌ வேர்‌ தைலம்‌ செய்யும்‌ முறை. 
அறுகம்‌ வேரில்‌ 50-பலம்‌ கொண்டு வந்து இடித்து பதக்கு 
நீரில்‌ போட்டு எட்டொன்றாய்‌ வற்றவைத்து அப்படி காய்ச்சிய 
இயொழதக்தில்‌ ஈல்ல எண்ணை கொஞ்சம்‌ விட்டு அமுக்கிராங்‌ 


கிழங்கு, பூமி சற்கரை கிழங்கு, கோரைக்கிழங்கு வகைக்கு 
அரை பலம்‌ ஆவின்பால்‌ விட்டு ஈன்றாய்‌ அசைத்துப்போட்டு 
மறுபடியும்‌. நன்றாய்க்‌ காய்ச்சி வைக்‌ துக்கொண்டு சனி, புதன்‌. | 
முழுகி வந்தால்‌ மேக காங்கை, மூலச்குடு, பித்தம்‌, வாதம்‌. உ 
இரக்கி, சூலை, வயிறெறிவு, நெஞ்சு ரோய்‌ வறட்சி நீர்க்கடுப்பு 
இவைகள்‌ யாவும்‌ இர்தீது சரீரம்‌ எப்பொழுதும்‌ குளிர து ஈல்ல 
ரில்ைமையிக இ என்பதில்‌ சந்தேகமில்லை, 5. 


அகிற்கட்ை . தைலம்‌ செய்யும்‌ முறை. ்‌ ப 
௮.ற்கட்டை தூள்‌ 100-பலம்‌ கொண்டுவந்து இரு. அம்‌ 2 
நீரில போட்டு எட்டொன்றாய்‌ வற்றவைத்து வடிக்கட்டி ௮ இல்‌. 4 
2ஃபடி கல்ல எண்ணைவிட்டு அதிமதுரம்‌, தான்றிக்காய்‌ இவை 
க்ளீல்‌ - வகைக்கு. 2 பலம்‌ எடுத்து. பசு வின்‌ பாலைவிட்டு . 2] 
-போலசைத்துப்‌ போட்டு காய்ச்சி வடிகட்டி. எடு டித்து வைத்துக்‌ 
கொண்டு தலையில்‌ தேய்க்து ஸ்கானம்‌ செய்து வந்தா “ல்‌ இ 
' சுக்தமாயும்‌, ஈல்ல வாசனையேடு, நீர்த்தோஷம்‌. 2 ௧௧4 
ந முதலிய. சகல சாம்‌. திக்கும்‌, க்‌ ஈது  இசெக 
தத்தை தரும்‌, i 


ed 
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கீழா நேல்லித்‌ தைலம்‌ சேம்யும்‌ முறை. 

ழோ நெல்லியைக்‌ செடியோடு சமூலத்தை அப்படியே உர 
லில்போட்டு இடித்து 4 மரக்கால்‌ நீரில்‌ போட்டு எட்டில்‌ ஒன 
மூய்ச்‌ சுண்டக்காய்ச்சி 2 படி ஈல்ல எண்ணை. சற்நரை 5 பலம்‌ 
கடுக்காய்த்தோல்‌, வேப்பம்‌ பிசின்‌ இவைகளில்‌ வகை ஒன்றுக்கு 
ஒவ்வொரு பலம்‌ ஆவின்‌ பால்விட்டு ஈன்றாய்‌ அரைத்து மெற்‌ 
சொன்ன இியாமத்தில்‌ போட்டு செவ்வையாய்க்‌ காய்ச்சி வா தீது 
வைச்‌ துக்கொண்டு ஸ்நானம்‌ செய்துவந்தால்‌ பித்தக்கிறு 
கறுப்பு அற்றுப்‌ போய்விடும்‌. 

இதில்‌ திரும்‌ வியாதிகள்‌ வாயு சம்மக்தமான  நீரூரல்‌, 
இரத்த பித்தம்‌, எரி பித்தம்‌. கை கால்‌ ஓய்வு, உடல்‌ வெடிப்பு 
இன்னும்‌ பிச்க சம்மந்தமான சகல வியாதிகளும்‌ இரந்து 
செளக்கியமாகும்‌, ்‌ 





வேட்டி வேர்‌ தைலம்‌ செய்யும்‌ முறை. 

வெட்டி வேர்த்‌ தூள்‌ பலம்‌ 15 கொணர்ந்து முக்கு நுணி 

நீரில்‌ போட்டு எட்டில்‌ ஒன்றாய்‌ வற்றவைக்து வற்றின கியாழத்‌ 

தைச்‌ செவ்வையாய்‌ வடிகட்டி அக்துடன்‌ 6 படி ஈல்ல எண்ணை 

விட்டு அதிமதுரம்‌, கருஞ்சீரகம்‌, கேவகாரகம்‌, கடுக்காய்‌ இவை 

களில்‌ வகைக்கு 3 பலம்‌ எடுத்து நன்முயரைத்து போட்டுக்‌ 
காய்ச்சி எடுத்துக்கொண்டு தலை முழுகி வந்தால்‌ பீனிசம்‌, 

மண்டைச்‌ சூலை, கண்‌ புகைச்சல்‌, காது மந்தம்‌, தேக காங்கை 


முதலிய வியா இகளன்‌ நிற்காமல்‌ பறந்து போகும்‌. 





வில்வாதித்‌ தைலம்‌ செய்யும்‌ முறை. 

வாழைக்கிழங்கு கோரைக்கிழங்கு, விலாமிச்சம்வேர்‌, 
வேர்‌, வில்வவேர்‌, சிக்தில இவைகள்‌ வகைக்குப்‌ பலம்‌ 8 
கொண்டுவந்து செம்மையாக இடித்து 16 படி கண்ணீர்‌ போட்டு 
2 படியாய்‌ சுண்டக்‌ காய்ச்ச, பிறகு தூணி நீரில்‌ கல்ல சரக்காக 
2 சேர்‌ கொம்பரக்குப்‌ போட்டு 8-ல ஒன்றாய்‌ காயவைக்து நெல்‌ 
லெண்ணை படி 5 திரிகடுகு, கஸ்தூரி, மதுரம்‌ கோஷ்டம்‌. கருஞ்‌ 
சீரகம்‌, மஞ்சள்‌, சந்தணம்‌ கிழியூரம்‌ பட்டை பூஞ்சாக்‌ துப்‌ 
பட்டை செவ்வெள்ளி லவுங்கப்பட்டை பச்சை பூலாக்கிழங்கு, 

ஏலம்‌ இவைகளில்‌ வகைக்கு ஒவ்வொரு பலக்கை பசுவின்‌ பால்‌ 

விட்டரைத்து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ குழப்பி அடுப்பில்‌ 

்‌ வைத்து நிழல்போல ஒரே விறகால்‌ எரித்து மெழுகு பதத்தில்‌ 
இறக்கி வைத்‌ துககொண்டி தலைமுழுகி வம்கால்‌ மேதநீர்‌ இரு a 
பதும்‌ பித்தம்‌ காற்பதும்‌, குன்மம்‌ எட்டும்‌, சகலவிதமான சரசு 
கோய்களும்‌ தீர்ந்து கண்ணுக்குக்‌ குளிர்ச்சியைக்‌ கொடுக்கும்‌ 
... தைலம்‌ பதத்தில்‌ இறக்குவதில்‌ மிகுந்த ஜாக்கிரதையாக 


ட ந ந்த்‌ og லு ந ps 1 ்‌ 
ட தள்‌ போ % ப்‌ வன ல வல்‌ ழம்‌ கழுத்த சக ப்‌ A] F ப 
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போன்னாங்கண்ணி தைலம்‌ சேய்யும்‌ முறை. 


நல்ல எண்ணை, பொன்னாங்காணிச்‌ சாறு வகைக்கு பலம்‌ 
ஒன்றாகச்சோசத்து ல்‌ அ இமதுரம்‌, கருஞ்சீரகம்‌, செங்கழு 
மீரக்கிழங்கு, கோஷ்டம்‌ இவைகளில்‌ வகைக்கு பலம்‌ ஒன்னு 
ஆவின்பால்‌ விட்டரைக்துப்போட்டுக்காய்ச்சி எடுத்து. ஸ்நானம்‌ 


செய்து வக்தால்‌, அஸ்தி ஜுரம்‌, உஷ்ணம்‌ கை கால்‌ உடம்பு 
இவைகளின்‌ எரிவு நீங்கி இரேகத்திற்கு குளிர்ச்சயைத்தரும்‌. 


கிரு சந்தனாதித்‌ தைலம்‌ செய்யும்‌ முறை, 

. விலாமிச்சம்‌ வேர்‌. சந்தனம்‌, அவாசம்பட்டை வகைக்கு 5 
பலம்‌இஒ.க்து குறுணி நீரிற்போட்டு அரைபடியாக காயவைத்து 
அக்கக்கிவலாயக்‌ இல்‌ நல்லெண்ணை அரைபடி. விட்டு அதோடு 
கன்னாரிவேரின்‌ பட்டையின்‌ அரைபலம்‌ அமைத்துப்‌ போட்டு 
ஈன்முயக்காய்ச்சி எடுத்து வைத்துக்கொண்டு சனி, புதன்‌ 
ஸ்கானம்‌ செய்து வந்தால்‌ ககன்‌ ர சகல வியா தி 
களும்‌ சூரியனைக்கண்ட பனிபோல்‌ மறைந்துபோய்‌ விடும்‌ என்‌ 
பது அனுபவ சித்தமாயிருக்கிறது. 

சங்கம்‌ வேர்‌ தைலம்‌ சேய்யும்‌ முறை. 

சங்கம்‌ வோப்பட்டை 12 பலம்‌ இடித்து தாணிரீரிற்‌ 
போட்டு 2 படியாய்‌ சுண்டவைத்து அந்த இயாழக்கில்‌ இளநீர்‌, 
பசுவின்‌ பால்‌ நல்லெண்ணை வகைக்கு 2 படி விட்ட 20 விறாக 
னிடை மிளகு, கஸ்‌ தூரி மஞ்சள்‌, பூலாக்கிழங்கு, சீரகம்‌ வகை 
க்கு விருகனிடை 10 அசைச்துப்போட்டு நன்றாய்க்காய்ச்‌ கி 
வைத்துக்கொண்டு ஸ்கானம்‌ செய்து வந்தால்‌ மேக காங்கை 
சொரி சிரங்கு முதலிவ மேக சம்மந்தமான சர்வ. வியா ல கனல்‌ ட 
நீங்கி தேகத்திற்கு அ முண்டாகும்‌. . டட OM 


CETTE 


'ஜ-முரகாசத்‌ தைலம்‌ செய்யும்‌ மூறை. . ர 2. 

அமுக்கிராங்இழங்கு, சதைகுப்பை ன சொல்றது மச மஞ்ச க 
கொம்பரக்கு, அரத்தை கடுகு. சோகுணி, லட. கடுகு, முத்‌ | 
த்க்காசு இவைகளில்‌ வகைக்கு 2 கழஞ்சு . இடித்து 1 படி கல்‌. 
லெண்ணையிற்‌ போட்டுக்காய்ச்சி வடிகட்டி | தனம்‌ 2 செய்து 6 
தால்‌ மலைஜுரம்‌. முறை காய்ச்சல்‌ முதலிய எவ்வி, ர 
பத்த?! காள்‌ டத்‌ இருக்க ம்‌ சொல்தம்‌ 
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வேக வைக்கவும்‌ அந்த அடையைக்‌ திருப்பி இ, ருப்பிப்போட்டு 
நன்றாய்ச்‌ சிவக்க வெந்தவுடன்‌ அடையை வெளியே எறிது 
விட்டு காய்ச்சின எண்ணையை அடி. க்கட. தெய்த்து ஸ்கானம்‌ 
செய்து வந்தால்‌ ஒற்றைத்‌ லே வலி இருத்த விடம்‌ தெரியாமல்‌ 
மறைந்து போய்விட டும்‌ இதற்கு குப்‌ பத்தியம்‌ பருப்புத்‌ துகையலும்‌, 
அரைப்புளி போட்ட ரசமும்‌ லிலும்‌ கதிரை கூடாது, 





எண்ணை முறைகள்‌ 
மேக ராஜாங்க எண்ணை சேய்யு£ முறை. 

சிற்றாமணக்கு எண்ணை 6-படி இத்துடன்‌ கொம்மட்டி, 
கையாந்தகரை வல்லாரை சங்கு, புளியாரை, ௦ பொடுதலை ௧௬ 
கொச்சி, ஆடாஃதாடை, அணா, பொன்னாக ங்கணி, வெள்ளருகு, 
வென்வேம்பு, இஅகளில்‌ வகை ஒன்னுக்கு 2 படி சாறு ஒன்றாய்‌ 
கலந்து படக்க நிலாவரை, கொடலிவலிவேர்‌ கற்றாழைக்‌ 
கிழங்கு, சங்குப்பிலவா, இதுக கக வகை ஒன்றுக்கு ஒவ்வொரு 
பலம்‌ இடித்த 4 படி நீரிற்‌ போட்டு $ படியாக வற்ற வைத்து 
வடிக்கட்டிய க்யாழத்கையும்‌ மேற்சொன்ன சாறுகலந்க எண்ணை 
யில்‌ சோத்து அத்துடன்‌ சன்ன லவுங்கப்பட்டை. அதிமதுரம்‌, 


_ வால்மிளகு, எலம்‌ கிழும்பு ஜாதிக்காய்‌, தராமல்‌ இப்பிலி 


மூலம்‌, ஈவாச்சாரம்‌, சேங்கொட்டை சிறது நாகப்பூ, ட 
பிலி சீரகம்‌, சுக்கு, வசம்பு, வாலுஞதவை யரிசி ௮ ழிஞ்சிற்‌ 
பட்டை, பப கசகசா, ஜடாமாஞ்சு, தாளிச பத்திரி, 
அக்கிரகாரம்‌, பிட்டம்‌, 2. மஞ்சன, கோஷ்டம்‌, 
குங்குமப்பூ இவைகளில்‌ வகை ஒன்னுக்கு முவிக நிடை 4 பொடி 
செய்து போட்டுக்காய்ச்சி தடவை ஒன்று க்கு ஒரு கரண்டி விசம்‌ 
சாப்பிட்டு வக்தால்‌ அரையாப்புச்சூலை, கிரந்தி, மேக உஷ்ணம்‌, 
சோகை, பாண்டு, சூலவாயு, மண்டைச்சஞூலை, ரணம்‌ இவ்வித 
கொடிய. வல கன்‌ இரு£த விடர்கெயொமற்‌ பறந்துபோம்‌. 


இதற்கு பத்தியம்‌ கடுமையாய்‌ இருக்கவேண்டும்‌ துவசம்‌ 
பருப்பு வறு௧௧ உப்பும்‌ சேர்த்துக்கொள்ளவும்‌ 2 காள்‌ 6 வேளை 
யில்‌ மறுர்இின்‌ குணம்‌ நன்றாய்‌ விளங்கும்‌ இ௮ யாவரும்‌ 
கண்ட்‌ ப அண்ணன்‌ எக்க 


கைகா வகை. 


- சுத்தவல்லா தி எண்ணை 


oy முட்டி வேர்‌ 82-பலம்‌ கொண்டு. வநது அதை 
விலிட்ு ஈன்றாயிடிகத்து.. எட்டுப்படி நீரிற்போட்டு அதை: 
“காய்ச்‌. ச்‌ பசுவி பால் படி 1 ள்‌ | 
யா்‌ லர்‌ வாலுளுவையரிக, 

கம்பூசடுக்காய்‌, கருஞ்சேசம்‌, ம 

மா) அக்ரகார, 
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கோஷ்டம்‌, ஜாதிக்காய்‌ ஜாதிபத்திரி ஏலம்‌ இவைகளில்‌ வகை 
யொன்றுக்கு 4 கழஞ்சுபொடி செய்து போட்டுக்காய்சி வடிக்கட்டி 
கஸ்‌ தூரி புனுகு வகைக்கு கழஞ்சு ஒன்று போட்டு 8 காள்‌ 6 
வேளை ஒரு காடை உள்ளுக்குக்‌ கொடுத்து உடம்பிலும்‌ சிறிது 
பூசிவர பினிசம்‌, வாயுசூலை அண்ட. வாதம்‌ முகவாதம்‌, சொரி, 
சிரங்கு இரும்‌ பச்சைப்பயறும்‌ உப்பும்‌ ச்ச்‌... 
கடைசியில்‌ ஓமத்தைக்‌ குழப்பித்‌ தலையிலிட்டு வெர்நீரில்‌ 
 ஸகானம்‌ செய்யவும்‌. 
மகோ தர த்திற்கோர்‌ மகுந்தேண்ணை. 

பசுவின்பால்‌ 4 படி கொம்மட்டிக்காய்‌ சான 4 படி தேங்‌ 
காயப்பால 1 படி சற்டுமணக்கெண்ணை 2 படி ஈருள்ளிக்சாறு 
2 படி வ்‌ மதுரம்‌ திரிக்கு. அத்தை கோஷ்டம்‌ 
சீரகம்‌ வாய்விளங்கம்‌ சிறுநாகப்பூ சன்ன லவங்கம்‌ வெள்ளுள்ளி 
கடுகு உப்பு இவைகளில்‌ வகை ஒன்றுக்கு 2 கழஞ்சு அரைக்‌ 
துப்‌ போட்டிக்‌ காய்ச்சி வடிக்கட்டி பதக இலிறக்கி வைக்‌.துக்‌ 
கொண்டு காலையில்‌ ஓவ்வொரு கரண்டி வீதம்‌ சாப்பிட்டு வந்தால்‌ 





பெறுவயிறு சதேக்கட்டு வாதநீர்‌ கிருமி பிலிகை முதலிய திராத 


வியா இகள்‌ இருந்தவிடம்‌ தெ ரியாமற்‌ பறந்து போய்விடும்‌. : 





நீர்‌ அடைப்புக்கு எண்ணை. 


1 படி விளக்கெண்ணை யில்‌ ஒரு பலம்‌ ஈருள்ளியை கக கதத 


போட்டு பொன்னிறமாய்க்காய்ச்‌ 9 வடிக்கட்டி பொறித்த வெங்கா 


ரம்‌ கடுக்காய்த்‌ தூள்‌ வகைக்கு ஒரு கழஞ்சு ப கலக்கிக்‌ Oo 





கொடுக்கத்‌ திரும்‌. . 
... லவங்காதி எண்ணை செய்யும்‌ முறை. 


லவங்கம்‌ கற்கண்டு. வகைக்கு 4 பலம்‌ ஜா இக்காய்‌. ஜாதி. பத 
திரி வகையொன்றுக்கு பலம்‌ $ 'இவைகளைப்பொடி செய்‌, வதை. 
ஈல்லெண்ணையிற்‌. யோட்டு $ பலம்‌ முயல்‌ ரத்தம்‌ கூடவிட்டுக்‌. oo 
காய்ச்சி வடிக்கட்டி எடு ததுக்கொண்டு அதில்‌ கோசோஜனை ல்‌ 
குங்குமப்பூ வகைபொன்‌ துக்கு ஒவ்வொரு கழஞ்சு பொடி. 





செய்து போட்டு வைத்‌ துக்கொண்டு வேளையொன்‌ அக்கு. துளி 
முலைப்பாலில்‌. வபர சதக்‌ காசம்‌. ஈ ன டடத தீர்ந்து 
 விமெ. லை பப ட ட ட... i 
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உள்ளி ஆமணக்கெண்ணை செய்யும்‌ முறை. 

100 பலம்‌ வெள்ளுள்ளிகொண்டு அதி! டன்‌ கண்டங்கத்திரி 
மாவிலங்கு கொச்சி தூதுளை சிறு வழுதுளை போரழுட்டி ற்று 
முட்டி. மணக்கு முருங்கை பங்கு இவைகளின்‌ வேறிலுள்ள 
பட்டை வகை யொன்றுக்கு 5 பலம்‌ இடத்து எட்டு மரக்கால்‌ 
ஜலக்‌ இல்‌ போட்டு குறுனியாக கமயவைத்து வடிகட்டி அத 
துடன்‌ சிற்றுமணக்கெண்ணை 4 படி கூடவிட்டுக்‌ கலக்கி சிவதை 
வசம்பு சீரகம்‌ கடுக்கால்‌ இந்துப்பு இரிகடுகு ஓமம்‌ கொடுமவலி 
வேர்‌ சங்கம்‌ பாளைவேர்‌ வகையொன்றுக்கு காலு கழஞ்சு வெள்‌ 
ளாட்டு பாலிலரைத்துப்‌ போட்டு வேளையொன்றுந்கு ஒரு 
கரண்டி வீதம்‌ உட்கொண்டால்‌ விக்கல்‌ விஷக்கடி குடலவாதம்‌ 
வாககாசம்‌ விப்புருதி பெருவயிது யோனிச்‌ சூலை பவுத்திரம்‌ 
கல்லடைப்பு நிராமையக்கட்டி முதலிய யாவும்‌ திரும்‌. 


முத்து கோட்டை எண்ணை சேய்யும்‌ வகை. 
முத்துக்கொட்டை மேல்தோல்‌ நீக்கி காயவைத்து பிறகு 
ஒரு சட்டியில்‌ போட்டு அடுப்பில வைத்து காய்ந்த பிறகு 
அதில்‌ எண்ணை தெளுவாக முத்தைபபோல்‌ அடியில்‌ திப்பி 
தங்கும்‌ மேல்‌ நிற்கும்‌ எண்ணே முறியாமல்‌ காய்த்து இறக்கவும்‌ 
பிறகு வடிகட்டி எடுத்துக்கொள்ளவும்‌. சகலரும்‌ செய்து 
-ஜீவிக்கவும்‌. 





& 
= 


முடக்கத்தான்‌ எண்ணை. 
 கள்ளிச்சாஅ௮ முடக்கொத்தான்சா று வகைக்கு படி 13 கிற்றா 
மணக்கெண்ணை படி 2 இவைகளோடு வெள்ளக்காக்கணம்‌ வேர்‌. 
கொடுவேலி - சிவதை வேர்‌ இந்துப்பு தேவதாரம்‌ ௪த 
குப்பை சிற்றாத்லை கழற்சிப்பருப்பு கடுகுரோகிணி பெருங்‌ 
காயம்‌ இப்பிலி வகைக்குப்‌ பலம்‌ 1£ சுகஇசெய்க நேர்வாள 
முத்து 85 வெள்ளுள்ளி பலம்‌ 7 லை யரைத்துப்போட்டுக்‌ 
a உ. வடிக்கட்டி. கரண்டி வீதம்‌ கொடுத்தால்‌ அண்டவாதம்‌ 
்‌ குடலவாதம்‌ சுகலவித வாயு உபத்திரவங்களும்‌ நீங்கும்‌, 
பத்தியம்‌ மட்டிம்‌ கடுமை, I 


oo சித்தாமணக்கெண்‌ ணை செய்யும்‌ முறை. | 
- சத்தாமணக்கு .. கொட்டையை : காயவைத்து பிறகு மேல்‌ . 
ம நீக்கி பிறகு வெய்யலில்‌ வத்து 2 வல்‌: போட்டு ்‌ 
இ இயாக மேட்டி காயவைத்து : எண்‌ டட 
இரக்க எண்ணையை ஓப்பி A 
பிறகு ஓழு. ன்‌ மண்‌ ன்‌ 




















| இருக்கும்‌ 





ம்‌ 
ம்‌ 





அமிர்த சஞ்சீவி லேகியம்‌ செய்யும்‌ முறை. 


வல்லா 6 றை சிஅபுள்ளடி கொடுப்பை சிற்றாமுட்டி தாழ 
விழு அ வகைக்குப்‌ பலம்‌ 6 இடித்து 20 ன்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு 
வற்ற வைத்த கஷாயம்‌ ஆவின்பால்‌ இளகீர்‌ வகைக்கு படி 24- 
ஒன்றாய்‌ கலந்‌ து அதில மேற்பரணே நீக்கின 10 பலம்‌ அதுக்‌ 
மையாக இழைக்‌.துப்போட்டு வேகவைத்து வெக்ததன்‌ பேரில்‌ 
சீனிகற்கண்டு வகைக்கு பலம்‌ 12 வீதம்‌ போட்டுப்‌ பாகுசெய்து 
கோஷ்டம்‌ வால்மிளகு ஏலம்‌ கருஞ்சீரகம்‌ சாதிக்காய்‌ கிராம்பு 
அக்ராகாரம்‌ சிவதை ஓமம்‌ நறுக்கு மூலம்‌ திரிகடுகு அமத்தைச்‌ i 
க்‌ தாளிசப்பத்திரி அ இவிடையம்‌ திரிபலை வகைக 
குப்‌ பலம்‌ 3 5 வீதம்‌ வெதுப்பிப்‌ பொடித்த சூரணத்தையும்‌ வில்‌ ப 
வப்பூ ன விட்டு ச்சுத்து செய்த பரங்கிப்பட்டை வகைக்கு 
பலம்‌ 2 அன்னபே தி காயம்‌ முந்திரிப்பழம்‌ பேரிச்சம்பழம்க கை 
நீர்‌ வகைக்குப்‌ பலம்‌ 3 குங்குமப்பூ கோரோசனை கஸ்தூரி 
பச்சைக்‌ த அபின்‌ வகைச்கு கழஞ்சு 6 வீதம்‌. பொடித்த 
சூரண்த்தையும்‌ $ பலம்‌ தேற்றான்‌ விரையை ஆவின்‌ பாலில்‌ 
ஊறவைத்து அசைக்ததையும்‌ 4 பலம்‌ சிந்த்‌ சர்க்கரையும்‌ . 
சிறுகச்‌ சிறுகப்போட்டு மருந்துக்குக்‌ தகுந்த கெய்யைச சிறு 
கச்‌ இறுக விட்டுக்கண்டி. மெழுகு பதத்திலிறக்கி ஆற்றி ஒருபடி 
தேன்‌ விட்டுப்‌ பிசைந்து வேளையொன்றுக்கு ஒரு கொட்டைப்‌ 
பாக்குப்‌ பிரமாணஞ்‌ சாப்பிட்டுவா மேகத்திலெடுத்த சகல 
சோகமும்‌, அஸ்திசுரம்‌, காங்கை, சீதம்‌, இரத்தம்‌. விழுதல்‌, ள்‌. 
வாயுபாண்டு, சோகைமாலை, ட டக சகல ச்ட்‌ பபண்‌  -- 


டல உலக்‌ 4 
உம த்து 4 ௩ சட தேயம்‌ ப 5 ந்‌ ஆ 1 


சிவ RS 





வில்வாதி லேகியம்‌. i 

மேற்றோலு. போக்க வில்வவேர்‌ துலா 4- க்கு. ல Cu 

அமுக்கறு சத்திச்சாரணே மிளகரணை விளாமிச்௪ மூக்கா வேளை ட 
நல்னாரி மணிவேம்பு அருகு கறமுழை அம்‌ க்‌ ய்‌ 0 

விளா வெள்ளறுகு மெல்லி வேலிப்பருத்தி தூதுவளை ( 

விளாகெருஞ்சி. திருவமுதலை இவைகளின்‌ கூ ல. i ௦௧. ல்‌ இல 

பலம்‌ 10 இருகாணி. பத ல்‌ வ ரத்த கஷாயம்‌ 
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காய்ப்பூ, ஓமம்‌, மரமஞ்சள்‌. கஸ்‌ தூரி, மஞ்சள, இப்பிலி மூலம்‌, 
விளகவரிசி, வெட்பாலையரிசி. மல்லி, கூடை நீர்க்காட்டா த இப்பூ; 
விளாம்பழ த்தோல்‌, சி. ௮ தேங்கு ; நிலவேம்பு, இலுப்பைப்பூ; 
சந்தனம்‌ வகைக்குப்‌ பலம்‌ 1 ப்பி பொடித்து தானி! நெய்‌ 
படி. கூடவிட்டுக்‌ கிண்டி மெழுகுபதத்திலிறக்கி யாற்றி ே 2 தன்‌ 
படி. 3 விட்டுப்‌ பிசைந்து ஜாடியில்‌ ௮டைதது ஒரு மண்ட்லக 
தானிய புட்பம்‌ வைத்து வேளையொன்றுக்கு ஒரு கொட்டைப்‌ 

பாக்குப்‌ பிரமாணம்‌ திரிதோக செந்தூரம்‌ வைத்து ஒரு மண்ட 
லங்கொள்ள பித்தம்‌ நாற்பது உப்பிசம்‌. உஷ்ணவாயு, கைகால்‌ 
எரிவு, காந்தல்‌, அரோசியம்‌, கசப்பு, அன்னத்து வேஷம்‌, வாந்தி 
விக்கல்‌, அஸ்தி வெட்டை. மயக்கம்‌, கிருகிரூப்பு, குன்மம்‌, மேல்‌ 


மூச்சு. ஏங்கு, கிறாணி, கழிச்சல்‌, காமாலை. சோகை, பாண்டு, 


நீரிழிவு, அக்தரவாவு முதலான வியாதிகள்‌ தரும்‌. 
ஆவாரம்பூ லேகியம்‌ 

வாரம்பூ தனிச்சார்‌ படி 9 பசுவின்பால்‌ படி 4 செவ்விள 
நீர்‌ படி 4 ஆக இம்மூன்றும்‌ ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டி இதில்‌ 
நன்றாக முதிர்ந்து பழுக்க ரஸ்காளி வாழைப்பழம்‌ 50 வுடன்‌ 
ப்பை இடித்து சோத்த பிழிந்த சாரும்‌. கொடி 
மாதுளம்பழம்‌ 8 புளிப்பு மாதுளம்‌ பழம்‌ 10 எலுமிச்சம்‌ பழம்‌ 
80 சோட்டாக இச்சிலிப்‌ பழம்‌ 10 சமை அத்திப்‌ பழம்‌ 10 
இந்த பழவர்க்கங்களை ரசம்‌ பிழிக்து வடிகட்டி முன்சா ருடன்‌ 
செர்த்து. திராக்ஷம்‌ பழம்‌ பலம்‌ 10 பேரிச்சங்காய்‌ பலம்‌ 5 
வாதுமைப பருப்பு பலம்‌ 10 சாரப்பருப்பு பலம்‌ 10 ச௪சகசார 
பலம்‌ 10 இவைகளைப்‌ பசும்பாலால்‌ கெகிழ மைபோலரைக்கது 
ஜே. சாற்றில்‌ கரைத்து அடுப்பேற்றிப்‌ பாதிபாகம்‌ சார சுண்டி 
வரும்போ அ கற்கண்டு பலம்‌ 20 ம்‌ சர்க்கரை பலம்‌ 80ம்‌ சேர்த்‌ 
அக்‌ கரைத்து முக்கால்‌ பாகுபதம்‌ வரும்‌ காலத்தில்‌ சுக்கு, 
மிளகு, தப்பிலி, கடுக்காய்தோல்‌, ரெல்லிக்காய்க்‌ தோல, காணிக்‌ 
காயத்‌ கோல, சோம்பு, சீரகம்‌, தனியா, எலக்கா, லவங்கம்‌, 
..... ஜாதிக்காய்‌, ஜாதிபத்திரி, வால்மிளரு. கூகைநீறு லவங்கப்பட்‌ 
படல லவங்கப்பத்திரி, சிறு காகப்பூ, அதிமதுரம்‌, கற்கடகசிங்கி, 
. வால்‌ விளங்கம்‌, நிலப்‌. ல்‌, பூமி சக்கரைக்‌ கிழங்கு, 
உட அழுக்கியாச்தைக்கு.. ஈன்னாரிவேர்‌, பறங்கிச்சக்கை, வாலுளை 
வித்து வுக்கு, ஆவாரைவித்து, உருவிவித்து சப்ஜா . 
eo னைக்காலிவிரை, அுளசிவிசை, முளளாங்‌கி விசை, 
ற்‌ , இந்தில்‌.. சர்க்கரை, ஆலம்‌ விழு 
க. இனுசுக்கு. பலம ட ஆகவும்‌, 
சுக்கு பலம்‌ 4 ஆகவும்‌ இர்தச்‌ 
ய்‌ க அவபன ்‌ 












ட்‌ 


பதார்த்தம்‌ தள்ள 





102 


கன்‌, அம்பா, காரூபா, மம்மாய்‌, குங்குமப்பூ. பச்சைக்‌ கற்பூரம்‌, 
கோமரோஜனம்‌ ஜுன்‌, திரியாபர்க்‌, தினுசுக்கு இடை 1 ஆகச்‌ 
சரககுகளைப்‌ பொடிசெய்து சூரண கலுவத்தில்‌ கலந்து வைத்‌ 
அக்கொண்டு ஹே பாகில்‌ இறுகச்‌ சிறுகக்‌ தூவித்‌ துழாவிக்‌ 
கிளரிப்‌ பாகுஞ்‌ சூரணஞும்‌ ஒன்றுபடுக்‌ தியில்‌ பசுநெய்‌ விசை 
1: விட்டு கை ஓயாமல்‌ கலக்கும்படிக்குத்‌ துழாவி லேகிய பதத 
திலிறக்கி தங்க மேக்கு 10 அல்லது தங்க பஸ்பம்‌ இடை 1-ம்‌, 
வெள்ளி மேக்கு 10 அல்லது வெள்ளி பஸ்பம்‌ இடை 1ம்‌ சேர்த்‌ 
அக்‌ கொடுதது பன்னீர்‌ பலம்‌ 10 தெளித்து ஆறிவரும்‌ காலத்‌ 
தில்‌ கேன்‌ பலம்‌ 10 விட்டுப்‌ பிசைந்து இளஞ்‌ சுடுகையுடன்‌ 
சாடியில வழித்து வைத்து வாய்மூடி வஸ்திர பந்தனஞ்செய்து 
கொட்டைப்‌ பாக்களவு எடுத்துக்‌ காலை மாலை இரண்ட வேளை 
யும்‌ ஒரு மண்டல காலம்‌ அமிர்தம்போல்‌ எண்ணி சாப்பிட 
மேகம்‌, மந்தாக கினி, புரண்டு, வாய்வு, நீரிழிவு முதலிய மூத்திர 
ரோகம்‌, குன்மம்‌, க்ஷயம்‌, அதிதூலம்‌, அ சுஷ்கம்‌, குடல்‌ 
விருத்தி, உதரரோகம்‌, முதலிய ரோகங்கள்‌ நீங்கி ஞாபகசக்தி. 
சுக்கில பரிசுத்தமும்‌, புஷ்டியுமாகி சரீர தாதுக்களிதுஇப்‌ 
பலத்தைக்‌ கொடிக்கும்‌. இவைகளன்றியும்‌, மேகம்‌ 21-க்கு 
இரசிதபஸ்பத்திலும்‌, இரசச்‌ செக்துரத்திலும்‌, நீரிழிவுக்கு அபி. 
ரேக்கு சிக்தூரத்திலும்‌, தேக புஷ்டிக்குத தங்க சிந்தூரம்‌, 
இரசித பஸ்பம்‌, தேக சிக்தூரத்திலும்‌, வாயுவுக்கு அயசசெட் தூ 
சம்‌ முதலாகிய செந்தாரங்களிலும்‌ கொடுக்கச்‌ சககெொத்தில்‌. 
குணமாகும்‌. டட. ப 





முடக்கோத்தான்‌ லேகியம்‌ செய்யும்‌ முறை. 

கால்படி விளக்கெண்ணையில்‌ முடக்கொத்தான்‌ இலை 4 பிடி, 
 கழற்சிவிரைப்‌ பருப்பு 1, மூக்கரைச்சாரணை வேர்‌, திரிகடுகு, 
திரிபலை வகைக்கு பலம்‌ 1 கரும்பு பலம்‌ 4 இவைகளை மயனமாய்‌ 
பொடித்து அரைத்துப்போட்டு மெழுகுபதமாய்க்‌ கிண்டி, 
கொட்டைப்‌ பாக்களவு சாப்பிடவும்‌ வெட்டை, வெள்ளை, புண்‌ 
சள்‌, மேல்‌ எரிவு முடக்கு, சொரி சிரங்கு, வயிற்றுவலி, மேக 
சூலை, மார்‌ யடைப்பு ரேகுத்தி, அண்டவாதம்‌, உட்காந்தல்‌, 
மலக்கட்டு இவை யாவும்‌ தீரும்‌. இது மிகச்சிறந்த கைகண்ட 

| கடுக்காய்‌ லேகியம்‌ 


100 பலம்‌.கடு க்காயை இடித்துத்‌ தூணி ம ரிற்பே ர ப்‌ டு எட்‌ . - 
-டொன்றாய்‌ வற்றவைத்து வடித்த கஷாயத்தில்‌ 10 பலம்‌ சற்கசை 


யைக்‌ கசைத்துப்‌ பாகுசெய்து ௮லில்‌உ சிவதை இஞ்சு, மிளகு, 








அரைத்துப்‌ போட்டு ஆவின்‌ கெய்‌ படி 1 விட்டுக்‌ ண்டிலே$ 
படம்‌ ஆவின்‌ பக்த ச ன்‌ 


யஞ்செய்து வேளை ஒன்றுக்குப்‌ புன்னைக்காய்‌ பிர! 
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பஞ்ச தீபாக்கினி லேகியம்‌ சேம்யும்‌ முறை, 

இரிகடுகு, எலம்‌ சோகம்‌ வகைக்கு பலம்‌ 1 வெ.துப்பொடி 
த்து 2 படி அவின்‌ பாலில்‌ 8 பலம்‌ கருப்புக்கட்டியைக்‌ கரைத்‌ 
துப்‌ பாகு செய்து அதில்‌ சூரணத்தை தூவி கெய்‌ படி அமைக 
கால்‌ விட்டுக கிண்டி மெழுகு பதத்தில்‌ ஆற்றி தேன்படி 
மாகாணி விட்டுப்‌ பிசைந்து வைத்துங்கொண்டு வேளை ஒன்று 
க்கு கொட்டைப்‌ பாக்கு பிரமாணஞ்‌ சாப்பிட்டுவர வாயு. 
வாகம்‌, உஷ்ணம்‌, பித்த வாயு, சரீரத்தில்‌ உளைவுச்‌ குத்து, வலி 
கடுப்பு, பேதி பொருமல்‌, வாயு. கிமுணி, இரும்‌. 





மதன காமேஸ்வா லேகியம்‌ சேய்யு5 முறை. 


2 படி அவின்‌ பாலில்‌ 10 பலம்‌ சீனியைக்‌ கரைத்துப்‌ பாகு 
செய்து இரிகடுகு, அதிமதுரம்‌ சிறுகேக்கு, நீர்ஞாள்வி விக து, 
நெருஞ்சிவேர்‌, மல்லிகோஷ்டம்‌, ஜாதிக்காய்‌, உளுந்து, எள்ளு, 
முந்திரிப்பழம்‌, ஏலம்‌ முள்‌, இலவம்‌ பிசின்‌, இந்துப்பு, அதி 
விடையம்‌, கஸ்தூரி மஞ்சள்‌, கதலிக்கிழங்கு சாரணேக்கிழங்கு, 
அமுக்கிராங்கிழங்கு, கண்ணீர்‌ விட்டான்‌. கரிப்பான்‌, சமூலம்‌, 
கொடுவேலி வேர்‌, ஆனை த்திப்பிலி, மருட்கிழங்கு, சிறுகாகப்பூ, 
வெந்தையம்‌, அபின்‌, அப்பிரச்செர் தூரம்‌, இரிபலை, லவங்கம்‌, 
சண்பகவித்து, நற்சீரகம்‌, சு த்தி செய்க கஞ்சா, பெருஞ்சீரகம்‌, 
நிலப்பனங்கிழங்கு, லவங்கப்பட்டை வகைக்கு பலய்‌ 3 இவை 
களை சூரணித்து அதற்கு நிகர்‌ பூனைக்காலிவித்துப்‌ பருப்பின்‌ 
மாவு சேர்த்து தூவி கெங்விட்டுக்‌ கிண்டி மெழுகு பதத்தி 
லிறக்கி ஆற்றி சேன்‌ விட்டு பிசைந்து வேளையொன்றுக்கு த்‌ 
தேற்முன்விரை பிரமாணம்‌ சாப்பிட்டுவர வீரிய விருத்தி யுண்‌ 
டாகும்‌. இந்திரியக்‌ கட்டும்‌, அதிசாரம்‌, கிராணி, பித்தம்‌, 
 சிலேதமம்‌, வாயு தீரும்‌. புளி, ஈல்லெண்ணை, கடுகு நீக்கி ஆவின்‌ 
பால, கெய்‌, முருங்கப்பிஞ்சு கூட்டிப்‌ பச்தியங்‌ கொள்ளவும்‌. 
இது மேலான மருந்து, 
| வில்வம்‌, தூதுளை, கண்டங்கத்திரி, சிறுவழி கலை, சிற்று 
முட்டி, நொச்சி, முக்காவேளை, ஈஸ்னாரி, சங்கு சங்கக்‌ குப்பி, 
காட்டு மல்லிகை, சீதேவியார்‌, செங்கழுநீர்‌, பொன்முசுட்டை, 
இம்பூரல்‌, அமுக்கறா, ஓரிலைத்தாமரை, சியை, பொன்னாங்‌ 
காணி, வேலுப்பருத்தி, காட்டாமணக்கு, சின்னி இவைகளின்‌ 

..... மூலம்‌ வகைக்குப்‌ பலம்‌-10 இடித்துப்போட்டு 5-மரக்கால்‌ கண்‌ 
..... ணீர்விட எட்டொன்றுபய்‌ வற்றவைத்து வடித்துஅதில்கரிப்பான்‌ 
... பொடுதலை, பிரமி முசு முசுக்கை, முடக்கொத்தான்‌, சங்கிலை நிலை 
..... வாகை, ஆடாதோடை, புளியிலை, பழம்பாசி, சங்கக்குப்பி,பொற்‌ 
... தல்க்கரிப்பான்‌, மாதுளம்‌ பழம்‌, பெரும்பூசனி எலுமிச்சம்பழம்‌ 
'ரத்தம்பழம்‌, இஞ்சி இவைகளின்‌ சாறு வகைக்கு படி- ஒன்‌ 













ஸ்‌ 
ஸ்ட ழும்‌ பதக்‌ 2 வன்‌ ப்ட்‌ (னி ம்‌ ஐ. ப ட sh 3 
தீதுப்‌ பாகுசெய்து மிளகு, 
23 கில வ ப த 5 தப்‌ த, ப ய்து i பட்ட 
En அர்த க பல ஆட அ கிம்‌ மத்லத்தத்த எனில்‌ மடு rN TR 
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ஓமம்‌, வெள்ளைப்பூண்டு, கடுக்காய்‌ , தான்றிக்காய்‌, கோஷ்டம்‌, அக்‌ 
கிராகாரம்‌, கடுகு சோகணி, அ.ரக்ரை, இப்பிலி செவியம்‌, கருஞ்‌ 
சீரகம்‌ ,தேசாவரம்‌, வகைக்குப்‌ பலம்‌-1, கத்த மஞ்சள்‌, தேவதா . 
சம்‌, இட அப்பு, கல்லுப்பு, பொட்டி ப்பு. வளையலுப்பு) சடைக்‌ 
கஞ்சா, குடுசாணி, ஓமம்‌, கசகசா சாரப்பருப்பு, அபின்‌, வாய்‌ 
விளங்கம்‌, மலலி, சீரகம்‌ சுக்கு அதிமதுரம்‌ ஏலம்‌, லவங்கம்‌, 
காளி௪பத்‌ இரிவகைக்குவிராகநிடை சாயை ரிவி அ 
இடைஒன்று ஜாதிக்காய்‌, கராம்பு வகைக்கு விமுகநிடை 2 இவை 
களை யிடித்துச்‌ சூரணித்து தாவி கெய்படி 1 விட்டு கிண்டி 
மெழுகுபதக்திலிரக்கிக்‌ தேன்‌ * படி முந்திரிப்பழம்‌ பேரீச்சம்‌ 
பழம்‌ வகைக்கு 1 பலம்‌ சேர்த்து பிசைந்து வேளை ஒன்றுக்கு 5 
கொட்டைப்பாக்கு பிரமாணஞ்‌ சாப்பிட்டுவர சகல வியாதியும்‌ | 
தீரும்‌ இந்த லேகியத்தில்‌ . தாதுபுஷ்டி. டக ப ஆணும்‌ 


பெண்ணும்‌ சாப்‌ பிடலாம்‌. 








அகஸ்தியர்‌ ஜீவாமுர்த சாலாமிஃரி லேகியம்‌ செய்யு, முறை. 


















தாற்முண்டின்‌ வேப்‌ ஏலம்‌ காரிச்சாலை 
பம்‌ பட்டை இலவங்கப்‌ பட்டை கண்டக்கத்திரி ்‌ 

ந்‌ நல்‌ கொடி சோம்பு ஆகாசகெருடன்‌ ்‌ ன்‌ 

செங்கந்தாரி கிறும்பு வெப்பம்‌. 7. 

முருங்கைப்பூ அதிமதுரம்‌ தேத்தாங்கொட்டை I ்‌ 

தூதுளம்பூ காற்போகவிக்து அருகம்வேர்‌ டர 

சதாவேரி கிழங்கு : குட்டி விளான்‌ சித்தாமுட்டி 
. நன்னாரிவேர்‌ புளியாறை. ்‌ பகலை | ள்‌ 

நிலபனங்கிழங்கு கட்ட்கொடி . பூச்சக்கரக்‌. ண்ட ள்‌ 

கெரிஞ்சிமுள்‌ திரிகடுகு. OO - ஆனைகெரிச்சு 2 

வல்லாறை .. .... திரிபலாதி ம. பிரினி ட்‌ 

தண்ணீர்விட்டான்‌ காமப்பூ - 

கல்பபூசினி வதனப்பூ 

சந்தனம்‌ ரோஜாப்பூ 

அறெகட்டை .: 

இவைகளை . டத்ு. வ 





நீக்யெதை நீக்கி மற்ற இல 
ர்க்‌ காண்டு சாலா 190. 


8. பொடி 
த 
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கொஞ்சம்‌ தேன்‌, கெய்‌, பால்‌ இவைகளை டப இத்தல விட்டு ளெறி 
மெழுகு பதமானவுடன்‌ பாகு முதியாமல்‌ கீழே இறக்கி விடவும்‌ 
சற்று சூடாமினபின்‌ ஓர்‌ பெரிய சீசாவிலாவ து a ஜாடியி 
லாவது கைபடாமல்‌ எடுத்து வைத்துக்கொண்டு காலை மாலை 
சாப்பிடவும்‌. 

இது வாதபித்த சலேட்டும்‌ நாடிகளில்‌ மிகுதல்‌ க்கல்‌ 
உண்டான. பல குற்றங்களை நீக்கி தசநாடிகளை பலப்படுத 
களர்ந்த தேகத்தை இறுக்கி, மெலிந்து ஸ்‌ தூலித்த்‌ தேசத்தை 
சமப்படுத்தி, தசவாய்வுகளையும்‌ தத்தம்‌ நிலைபெரு படி. கார்த்து 
நரம்புகளை முறுக்கேற்றி. காது பலத்தையும்‌ மனோ திடத்தையும்‌ 
தரன, ஜீ ரணக்கருவிகளையும்‌ சுவாசக்கருவிகளையும்‌ பலப்படுத்தி 
இரத்தத்திலுள்ள மாசுக்களையும்‌ துர்‌ நீரக்களையும்‌ நீக்கி, இளமை 
யில தெகம்‌ தளர்ந்து முதஅமைபோல்‌ தோன்றும்‌ அகால மூப்‌ 


பையும்‌ தவிர்த்த, ஜீவ ஆகாரத்திற்கு ஓர்‌ புதயலைப்போன்ற 
உயிர ே இன்றன. அனதால்‌ இதை அண்‌ பெண்‌. சாப்பிடலாம்‌. 





- . உபயோகிக்கும்‌ வகை. 
சாப்பிடும்‌ விதம்‌:--கரலை மாலை து. முன்‌ ஒரு 
சுண்டக்காய்‌ பிரமாணம்‌ லேகியம்‌ சாப்பிட்டவுடனே கொஞ்சம்‌ 
குளிர்ந்த ஜலம்‌ அல்லது. காய்ச்சின பாலாகிலும்‌ சாப்பிடவும்‌ 
. முதல்‌ நாள்‌ ஆரம்பத்திலிருந்து 5-நாள்‌ வரையில்‌ ஸ்திரி பத்தி 
யம்‌ மிருக்கவும்‌ வேன பத்தியம்‌ கிடையா து. ஸ்‌இரீகளும்‌ சாப்‌ 
_பிடலாம்‌ இதனால்‌ திரும்‌ வியா இகளின்‌ விபரம்‌: மேக வெட்டை, 
வள்ளை . நீர்‌ சுருக்கு மேக காங்கை, 'கணச்சூடு, கைகால்‌ : 
சக்தி. மலச்சிக்கல்‌. ப்சியில்லாமை;. ரப்பானி விசம்‌. 1 
அரித ஸ்கலிதம்‌, தாது ஈஷ்டம்‌,. நரம்புகளின்‌ கிளர்ச்சி, பித்த 
மயக்கம்‌ சுஸ்தி, சோம்பல்‌, வயிற்றுவலி, வாய்ப்புண்‌, வாய்‌ கறல. 

பட்பக்னிட ல்‌ மதுமேகம்‌ இவை யாவும்‌ ம்‌ ல்‌ 
ட ட பல்லில்‌. இரத்தம்‌ விழுதலுக்கு. தவன அ 
ன கடுக்காய்‌, சுக்கு, காசிக்கட்டி,. இர்அப்பு இவைகளை சமனாய்‌ ப 
oe ரா இரக்கம்‌. ல டம்‌ ம்‌. 
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இரண்டையும்‌ ே | சோத $கதரைத்துக்‌ கெச்சிக்காயளவு புசிக்க பூச்சி. 
கள்‌ வெளியே ட அகம. 


ரப்பு வியாதிக்கு மருந்து, 
ஊமக்கன்‌ வேரை நிழலிலுலர்த்தி அந்த புகையை பிடித்‌ 
தால மார்பின்‌ நுரையை யறுத்து மேலே சொல்லப்பட்ட அ 


இ.ரப்பு நீக்கி சொஸ்தமாகி விமெ. 
காது இரைச்சலுக்கு மருந்து. 


நல்லெண்ணையும்‌ வேளைச்சாரும்‌ சம நிஜையாய்ச்‌ சோத அக்‌ 
காய்ச்சி கா இல்‌ Mo 








வால மிளகு ஒன்‌ றறை ௭ல்‌ இடித்து வஸ்திர. 
காயஞ்செய்து 10 பலம்‌ தண்ணீரில்‌ கரைத்து ஒரு காளைக்கு. 
க அல்லது 5 தரம்‌ கொடுக்கத்‌ தரும்‌. - 


௪. 


[a 1 


மண்டைக்‌ குத்தலுக்கு எண்ணை செய்யும்‌ | முறை. க 
குப்பைமேனிச்சார்‌ 7 1 படி 





ப தப்‌ 2. ப, லு - 


உண்டாகும்‌ சமயம்‌ அ வைத்துக்‌ . ற்‌ 


கா செய்தால்‌. ஒரே வேளையில்‌ குணம்‌ ரதம்‌ 











ut 
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சாகததையும்‌, சுறு. சு ௮ப்பையும்‌, ஞாபக சக்தியையு முண்டு 
பண்ணுவது மன்றி வாயிலுள்ள துர்சாற்றங்களை நீக்கி மனோரம்‌ 
மியமானப்‌ பரிமளத்தைக்‌ கொடுப்பதுடன்‌ பல்வலி, பல்ல ரணை 


ஈர்வீக்கம்‌ முதலியவைகளை நீக்கு ம்‌. 





சஞ்சீவி “மா த்திரை செய்யும்‌ முறை. 
சுததிசெப்த வாளம்‌ ப 7 விராகனிடை 
கெந்தகம்‌ 
நாபி. 
வெண்காரம்‌ 
ரசம்‌ 
சுக்கு ட 

ட திப்பிலி 

மிளகு 


77 
92 
ப 
93 
93 

27 

49 


ப்‌ a நகர்‌ னர்‌ 


இவைகளைப்‌. பொடித்துக்‌ கல்வத்திலிட்டு கையாந்தகமை 
சாற்றில்‌ காள்‌ ஒன்றுக்கு ஒரு சாமமாக எட்டு நாள்‌ அரைத்து 
மிளகளவு மாததிமைகளாக செல்து நிழலில்‌ உலாததி சீசாவில 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 


அஅுபானம்‌:--இம்மாத்‌ இரையிலொன்றை இஞ்சி. சாற்றில்‌ 
ன - இழைத்து தேன்விட்டு திரிகடுகு, லவங்கம்‌, தாளிச்ச பத்திரி 
- - சூசணத்துடன்‌. உட்கொள்ள சுரம்‌, இதசுரம்‌, . முதலியன 
ட்‌ நீங்கும்‌ முலைப்பாலில்‌ இழைத்து த்ன்விட்டுல்‌! கொடுக்க வ 
சுரம்‌ இரும்‌, ஓமப்பாலில்‌ கொடுததால்‌ அசிரணமாந்கம்‌ மாந்தம்‌ ட 


ட. [ம்‌ இரும்‌. மாசிம்பத் திரி சாற்றில்‌ கொடுக்க ட்டால்‌ ச்ம்‌ 
ளி ண்ட்‌ ஸ்‌ ச ட்‌ 





ப தத்‌ வட்ட 





பய பதின்‌ அய தோ 4 
பல 1 ல்‌ 


108 
இப்பிலி 12 விருகனிடை 
2 ls 
ஜா திப்பத திமி | 3 
கீதிரமுலம்‌ . 1 5 
கோஷ்டம்‌ 1 ப்‌ 
பூரம்‌ ப 1 oy ச 2. ன்‌ 


இவைகளை இடித்து ணம வஸ்‌ திரகாயஞ்‌ செய்‌ 
ட்டம்‌. 


சாவல்‌. துளிர்‌ ட்‌ விருகனிடை 
மாகதுவிா i 


97 ச 
வேப்பங்கொழுக்து 1  - ச 


92 

இத களுடன்‌ இஞ்சிக்கி்யாழம்‌ விட்டரைத்து. மாத்திரை 
- செயது நிழலில்‌ உலர்த்தி சாவில்‌ பக்குவமாய்‌ வைத்துக்கொள்‌ 
ளவும்‌. ஒரு மாத்திரையை தேன்‌ அல்லது சர்க்களையில்வைத்து 
சாப்பிட்டு மாலையில்‌ மிளகுக்கியாழம்‌ பவல்‌ இச்சா. |; 
பத்தியம்‌. | | i 0 i 





பாம்புகடி மருந்து செய்யும்‌. முறை. சச. 

விஷமுள்ள . நல்ல பாம்பு முதலிய பாம்புகள்‌ கடித்தால்‌ ஆங்‌ Oo 

தில முறையில்‌ ஈல்ல பாம்பு விஷத்தைப்போன்ற கொடியவிஷங்‌ 
களை ஊசியால்‌ ல்‌ தேகத்திற்கு ள்ளே மிச்சுவதாக அறிகின்றோம்‌. 
இங்கனம்‌ பாம்பு. கடிக்கு சுலபமான தும்‌, வட ணம்‌. 
ததுமான. மருந்து. ஒவ்வொழுவா | வட்ட இருப்பன 
தெரிய வருகின்றது. 
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> a ட்‌ 


ப அதாவது வாழைமரம்‌, அளி. இவைகள்‌ வ ன 
மேகமாக Oo விட்‌ லும்‌ இ க்கலாம்‌: oo A 
i ச்‌ ள்‌ ச்‌ இரு! 2 


ந்து 8 அல்லல்‌ 10 அவுன்ஸ்‌ கத்‌ உள்ளுக்குச்‌ . சாப்பி ( pe © 
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இவைகளின்‌ உபயோக த்தால்‌ 100-க்கு - 90-பேர்களுக்கு 
அனு கூலம்‌ ஏற்பட்டிருப்பதாகச்‌ சொல்லப்படுகிறபடியால 
பாம்பு கடித்தவுடன்‌ இவ்விரண்டில்‌ ஏதேனும்‌ ஒன்றைக்கொடுப்‌ 
பது நலமாகும்‌. 


அகவே இவ்விரண்டும்‌ எங்கே வேண்டுமானாலும்‌ உடனே 
அங்கே கிடைக்கும்படியாக பயிர்‌ செய்வதால்‌ எல்லோருக்கும்‌ 


உபகாரமும்‌ நனமையுமாம்‌. 





சோறி சிரங்குக்கு மருந்து சேய்யும்‌ முறை. 
நீரடி முத்அுக்கொட்டையின்‌ பருப்பை தயிரில்‌ ஊரவைத்து 
எலுமிச சம்‌ பழச்சார அல்லது காடிகொண்டமைத த உடம்பில்‌ 
| பூசி காய்ந்த பிறகு சாணம்‌ அல்லது இலுப்பைக்கட்டி. தேய்த்து 
ஸ்கானப்‌ செய்யவும்‌ ஈமைச்சல்‌ சொரி, சிரங்கு முதலிய யாவும்‌ 
திரும்‌. 
படர்‌ தாமறை அல்லது தேமலுக்கு மருந்து சேய்யும்‌ முறை. . 
கேனில்‌ பீத ரோகணியை அரைத்துப்‌ மனாஸ்‌. படர்‌ 
ட னை, தேமல்‌ முதலியன ட்‌ 





த அ 
a 


ள்‌ ்‌ - நீர்‌ சுறுக்கு நல்ல நீர்‌ சுரப்புக்கு த்த செய்யும்‌ முறை. 
ட... பசலியிலை ல குப்பை மேனியிலே நீர்‌ கிக்கை ௫ ்‌ 
னாம்‌ நீர்‌ அம்‌ ர சிவப்பு இவைகள்‌ விலகும்‌. ப 





ட - I எனி இரத்த விருத்திக்கு மருந்து செய்யம்‌ முறை, 
்‌்‌ பசும்‌ பாலில்‌ நீர்முள்ளி விதையை சூரணஞ்செய்து போட்டு ! 
கொண்டால்‌ இரத்தவிருத்தியாவ துடன்‌, வாந்தி, அதனா ச 
Se நீர்‌ வீக்கம்‌, இளைப்பு; இருமல்‌ ரல்‌ ட்டம்‌ oo 


ஈட்டல்‌ 












கக சகத்ககு மருந்த செய்யம்‌ முறை. 
ல... அத்தித்த வெண்காரம்‌ 
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குவிச்சு, சம்போகம்‌ கூடாது இத்திப்பு ஏராளமாகச்‌ சாப்பிட 
லாம்‌ ஏழாவது நாள்‌ நீடி த்தகேரம்‌ விந்கைக்கட்டும்‌, போகத்திற்‌ 
குரிய சக்தியைக்‌ கொடுக்கும்‌, 





மேக கார்க மருந்து செய்யும்‌ முறை | 
பசும்பால்‌ பழ. ஒன்னு கொண்டுவந்து நன்ஞுக சுடவைக்கவும்‌ 
அதை அததியிலைவேர்‌ ஓர்‌ கட்டையாக கட்டி அக்கட்டையால்‌ 
து ழமாவிக்கொண்டே வக்கால்‌ ஷே. பால்‌ சர்க்கரையாகும்‌, 
அப்படியாகும்‌ சாக்களையை எடுத்து சாப்பிட்டு வந்தால்‌ ன 
மேககாரிகம்‌ நீங்கும்‌. ரர .. - 





இருமலுக்கு வாயில்‌ அடக்கும்‌ மருந்து செய்யும்‌ முறை. 
"வெள்ளை மிளகு, வெண்காரம்‌, ௮ இம தரம்‌, இவைகள்‌ வகை 


யொன்றுக்கு ஒருதோலா, கலுவத்தில்போட்டு கற்ருழைத்சோழு 
விட்டரைத்து, மிளகு பிரமாணம்‌ மாத்திரை செய்து நிழலி... 
லுலாக்தி வாயில்‌ 2 மாத்திரை அடக்கிக்கொண்டு உமிரீர்விமுங்‌ 


கு 












கினால்‌ இறுமல்‌ நின்றுபோம்‌. 





காக்கை வலிப்பக்கு, விக்கலுக்கும்‌ மருந்து செய்யும்‌ முறை... 


கற்பூரம்‌ ஒரு குன்றுமணி யிடை பெருங்காயம்‌ 2 குன்று. 
மணி சாராயம்‌ 6-துளி, வேலன்‌ பிசினி இவைகளையரைத்‌ அ 30. 
மாத்திசை செய்து ஒருகாளைக்கு ட. கொடிக்கால்‌ 


து ட்‌ ம்‌” 


ட்‌ ? ல்‌ தம்‌ ச தரம்‌ 


புண்களிவள்ள கிருமிகள்‌ விழ மருந்து ம்பம்‌ முறை. 


மூங்கில்‌ குருத்தை யரைத்துக்‌ கட்டினாலும்‌ அல்லது, 
a ற தத ட த க்‌ சா 
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தீராத வேள்ளைக்கு மருந்து செய்யும்‌ முறை: 
வெள்ளைக்குஙகிலியத்தைப்‌ பொடி செய்து ஆற்று ஜலத்திற்‌ 
போட்டு நன்றாய்க்‌ கொதிக்கவைத்து எடுத்து க்கொண்டு, அக்க 


இடைக்கு, 2-மடங்கு ச கைற்கண்டுி த்தது காலை மாலே 
கொடுக்க எவ்விக வெள்ளையும்‌ இரந்து விடும்‌ 





'ரீர்ச்சுருக்கிற்கு மருந்து செய்யும்‌ முறை. 
முள்ளங்கிக்‌ கிழங்கை மிடித்துச்‌ சாறுபிழிந்து அ - 
சிறிது வெள்ளைச்‌ சர்க்கரை போட்டு சாப்பிடவும்‌. 





மாலைக்‌ கண்ணுக்கு மருந்து சேய்யு6 முறை. 
கருந்துள௫. யிலைசசாாஇரண்டிரண அளியாகமூன்‌ அநாளைக்‌ 
குக்‌ காலையில்‌ ஒவ்வொரு வேளை ட ம மட்கல கொண்டு வ௩ 
தாதி சொஸ்தமாகும்‌, 





மலச்‌ சிக்கலுக்கு மருந்து சேய்யும்‌ முறை. 
வெங்காயம்‌, து.ச்தியிலை, சிறுபயறு இவை மூன்றையும்‌ சம 
வைக ஜல்‌ சமையல்செய்அ சாப்பிட்டால்‌ மேலே சொன்ன 
.. உபத்திரவம்‌ நீங்கும்‌. 
... வாய்‌ வேக்‌. £டடிற்கு மருந்து சேய்யும்‌ முறை. 
ட மருதானி . யிலையைக்கொண்டு, சுத்த. ஜலக்‌ இற்போட்டு 
ன்‌ நன்றாயெரித்‌ துக்‌ கஇஷாயம்செய்து வைத்துக்‌ 
கொண்ட ககம வர்க்க அ ழிர்கால்‌ தண்‌ 

















வயிறு கழப்பிற்து மருந்து செய்யும்‌ முறை. ன 
முதை, யெருமைத்தயிரில்‌ அரைத்து ஒரு பலம்‌ 
'சம்பழ ஸம்‌. சோக துப்‌ பிசைந்‌து ம்ப அ ஆண்டு சாப்‌. 

கால்‌. ன்‌: ரகு ன்‌ I 








தன்ட ரஸம்‌. பலம்‌, நீரடி. 
ட டட அழு கத ர்‌ 


/ மைக்‌ . த யி்‌ ரும்‌. த மய ன்‌ ்‌ ்‌ 
யு சிக்கொண் ட. சா £யல்‌ ப 
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இரத்தங்கட்டிய வீக்கத்திற்கு மருந்து செய்யும்‌ முறை. 
வேப்பிலையைக்‌ கொண்டுவந்த காம்புக என்னியில்‌ சுத்தமா 
யெடு அ க்கொண்டு அம்மியில்வைக்கரைக்து, சிறிது ஈல்லெண்‌ 
விட்ப்பிசை௩ து, அடிப்பிலஒருசட்டியை வைக்து அதிலபோட்‌ 

டக்கிளறிக்‌ கட்டினால்‌ இரத்தம்‌ கரைக்து வீக்கக்வடியும்‌. 





பசி சேவ்வையாயுண்டாக மருந்து செய்யும்‌ முறை. 
காய்க்கடிகு, ஓமம்‌ இவை வகையொன்றுக்கு ஒவ்வொரு 


பலம்‌ தூள்‌ செய்து ஒரு பலம்‌ பனைவெல்லத்திற்‌. பிசைந்து, ஒரு 
கழக்கோடியளவுசாப்பிட்டு வந்தால்‌ நல்லப௪ி கறத ப 


ஆ » 


2 


% 





கிராணிக்கு மருந்து செய்யும்‌ முறை. 
ஒரு எலுமிச்சம்‌ பழக்தை நாலாய்ப்‌ பிளந்து ௮ தற்ஞ்ள்‌ 
அரை விறாகனிடை அபினியை வைக்து நூலால்கட்டி, சாணிக்‌ 
குகையில்‌ வைத்துப்‌ புடம்‌ போட்டு, ஒரு ன்ட்‌ ஒரு ட பிளவா . 


கச சாப்பிட வும்‌. 





அன்னத்துவேஷத்தை நீக்கி மருந்து செய்யும்‌ முறை... 
4 விமுகனிடை நிலவேம்பு 1 விழமுகனிடை இச்சிலித்தோல்‌, 
1 விருகனிடை தனியா, 32 விறாகனிடை சாராயம்‌ இதோடு 
பதின்மூன்று பலம்‌ வெக்நீரைச்‌ சேர்த்து. மேன்‌ அ த 
பிறகு வடிக்கட்டு, வேளை யொன்னுக்கு Oo னம்‌ எரிலத்னு : 
மேனிக்கு இண்டு வேளை: சாப்பிட்டால்‌, 
ட்‌ சென்று 0 ப கழுவப்‌ பலம்‌ க்கள்‌ மாம 
















| இவை ல்‌ சத்தங்கள்‌ தன்ட அன்ட்‌ 
சுசத்திற்கு. 6 க்‌்‌ உ நல்ல்‌ கப்கள்‌. | 










ஆழாக்காகக்‌ : காய்ச்‌. 


சூடு. கனியா. ஜு ்‌ 


்‌ காள்‌ சாப்பிட 
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8 சிலேஷ்ம சுரத்திற்கு மகுந்து செய்யும்‌ மூறை 


இஅ எப்படிப்பட்டதென்னுல்‌ இளவயதிலேயே கண்ட 
விடத்‌, தில்‌ அடிப்பட்டு மனங்கலங்கி பலங்குன்றி பலவிதத்திலும்‌ 
அவஸ்தைக்குள்ளானதால்‌ அஸ்தி! யின்‌ மத்தியிலுள்ள மாமிச 
பிண்டமான்‌ து (ல) மரக்கட்டைப்போல வசசக்ஷிகொண்டு 
சத்து கெட்டுப்போவ இனால்‌. ரச்கங்கெட்டு சுத்தமிலலாத 
சிலேஷ்ம மேலிடுவதால்‌ உண்டாவதாம்‌. இதற்கு தருந்த பரி 
காரம்‌ அடியில்‌ வருமாறு :-- 


நடு ச கரமான 1 பலம்‌ இஞ்சி, மேல்தோல்‌ போக்கி ஈன்றாய்‌ 
அரைத்து 14 ஆமாககு ஜலத்தில்‌ கலக்கி அடுப்பேற்றி ஈன்றாய 
கொதிக்கும்போது 1 பலம்‌ தேன்‌ விட்டு, 56 அண்டு தூதுவளை 
யும்‌ போட்டு $ அழாக்காக காப்ச்௪ி சுடச்சுடச்‌ சாப்பிடவும்‌, 
இப்படி காள்‌ 6 வேளை சாப்பிட எப்படி I வனம்‌ சா 

' மும்‌ இடியுண்ட நாகம்‌ போல எங்கு மில்லாமற்‌ பறக்தோடிப்‌ 


1. இந்த மூன்று சுரத்துக்கும்‌ a இச்சாபத்‌ தியம்‌. 


தானியம்‌ ௮. இதுவும்‌ வைக்‌ இய சாஸ்திரம்‌ போல மிகவும்‌ 
கல்விக்கு க தக்கதே இது ஆரூடம்‌, கணிதம்‌, அங்கம்‌, சாதகம்‌, 
. பக்ஷி, யி, சரம்‌ என ௮0௧ பாகங்களை யுடையது “ சரம்‌ 
.... பரர்ததவன்‌ பரம பார்ப்பான்‌ ?' என்றாற்போல சரசஸ்திமம்‌. 
.... ரொம்பவும்‌ மதிக்கத்தக்கது இது பிடி ப்பட்டவனுக்கு . பிணி 
2 யென்ப இல்லையாம்‌. எப்படி என்முல்‌ தேவர்களுக்குப்‌ பிராதக்‌ 
'கியும்‌ உத்த ராயணமாகியும்‌ விளங்கும்‌ தகைமீ' 1௨ சூரிய 
உதயத்து ஒரு கரழிகைக்கு. முன்னே எழுந்து வல பக்கமாகப்‌ | 
க "இடதுகால்‌ பெருவிரலை இடதுகையால்‌ மூதுக்‌இக்‌ 

















| ப்ப வும்‌, வாசியான து தடையில்லாமல்‌ சரியாய்‌ 
லோடு . இப்படிச்செய்துக்கொண்டு : அப்படியே 
க ட ) ருக்‌ ட அத்த வேலைகளைப்‌ பார்க்க. 





அங்கிருந்து கிளம்பிய சூரிய கலையானது சரே 
௪ந்திரகலையின்‌ கதநியான த. குறைந்த . 





118 


வலஅகால்‌ பெருவிரலை வலது கையால்‌ முறுக்கி முன்‌ போல்‌ 
செய்ய வாசியான அ சந்திர கலையிலோடி மன துக்கு நன்மையும்‌ 
தேகத்துக்கு. செளக்கியத்தையும்‌. கொடிக்கும்‌ இப்படிச்ச ரத்தை 
மாறிமாறி சகரப்பத்துக்கு த்‌ தக்கபடி சரிப்படுத்தி சகல காரி 
யக்தையும்‌ தங்கள்‌ இஷ்டம்போல்‌ சாதித்து வரும்‌ சாதுக்களை 
நாம்‌ இனந்தோனும்‌ பார்த்து வருகிறோம்‌. ஆகையாலிதை ஓவ்‌ 
வொருவரும்‌ கவனிக்கும்‌ பக்ஷத்தில்‌ குணமுண்டாகி கூடிவரும்‌ 
என்பதற்கு என்ன தடை இதுவுமல்லாமல்‌ யாராவது ஒருவன்‌ 
தன்னை யோர்‌ பிரஸ்னை ரூபமாக எதாவதொன்றைக்கேட்ட 
போதிலும்‌ ௮து பலியம்‌ பலியாதென் று பளிச்சென்று எடுத்துச்‌ 
சொல்லலாம்‌. ஒருவன்‌ பிணியினால்‌ வருக்தும்போதும்‌, அவனை 
வலது பக்கமாகப்படுக்க வைகது சூரியகலையில்‌ வாசியை யோடும்‌ 
படிச்‌ செய்வதினால்‌, அவ்வியாதி பெட்டகத்தில்‌ அடங்கிய பரம்‌ 
பைபோல வேகங்குறைநீது கடைசியாக அவ்வியா தியா னது 
இருக்கிற இடங்‌ கூடத்தெரியாமற்‌ போய்விடும்‌. ஆகையால்‌ மனி 
தருக்கு சரசாஸ்திரம்‌ போலவ்வளவு செளக்கியத்தைக்‌ கொடுக்‌ 
கக்கூமொனது ஒன்றுமேயில்லை. இதுவுமில்லாமல்‌ சரம்பார்த 
துக்‌ தேறும்‌ பக்ஷத்தில்‌ வாசியான து ஒடுங்கி தன்னிஷ்டம்‌ 
போலக்‌ கூடிவரவும்‌ அஷ்ட யோகத்திலுஞ்‌ சிறந்த சிவராஜ 


யோக துரந்தரனாய்‌ றெந்த மதியமுர்த முண்டி இடகேகம்‌ 
பெற்று சிவசொருபியாய்‌ €வன்‌ மக. ஒருவனாகி நீமழி 


கால நிலைபெற்று நின்று ர்‌ ட்ட நித்திய பரிபூரண 


மமைவ/T ன. 





பஸ்பம்‌ செய்யும்‌ முறைகள்‌, 
ரச பஸ்பம்‌ சேய்யும்‌ முறை, 


௮ ள்ளியம்‌ கெந்தகமும்‌ ஓர்‌ நிறையாய அரைத்து பல்லை 
தட்டிக்‌ கலசத்திலிட்டுத தயிலமிறக்கி வாலை ரசத்தில்‌ விட்டு 


ரலியில வைக்கநீரும்‌ அதை. அந்த தயிலத்தாலாட்டி பில 


செய்துகொண்டு நன்றாய்‌ வெந்த செங்கல்லைப்‌ பாக்கு . போல்‌ 


அமைத்த ஒரு குண்டு சட்டியில்‌ அரைவாசி. போட்டு அதின்‌ 
ஹெ. பில்லையைவைத்து 
மூடி 7 லெ மண்‌ செய்து அடபெபேற்றிக்‌ காடாக்கினியாய்‌ 3 


மேல்‌ 1 படி உப்புக்கொட்டி. ப.ரப்பியதில்‌ | 





ன்‌ நெக்கு ய்‌ பதங்கித்திருக்கு 





4 
இ 
3 
3 
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கேந்தக பஸ்பம்‌ சேய்யும்‌ முறை, 
பூநீயும்‌ வெடியுப்பு ஓர்‌ நிறையாய்ச்‌ சுத்த ஜலம்விட்டு 
அமைத்து பில்லை செய்து காயவைத்து ஓட்டிலீட்டு அதற்குக்‌ 
கீழமுமேலும்‌ இரண்டு விரற்கடை உவர்‌ மண்‌ போட்டு 2 ஜாம 
மெரிக்கச்‌ சுண்ணமாகும்‌ அதற்குப்பாதி சாரஞ்‌ சேர்தது மெல 
லிய இலையால்‌ மூடிநீது ஒரு பிங்கானில்‌ கொங்கவிட்டு மூடிப்‌ 
பூமியிற்‌ புதைத்து ஒரு மண்டலஞ்‌ சென்றெடுக்கச்‌ செயகீர்‌ 
இரங்கும்‌ அகைச்‌ சீசாவில்‌ அடைத்துக்‌ கெர்ககமும்‌ சின மும்‌ 
ஓர்‌ நிறையாய்க்‌ கல்வத்திலிட்டு ஷே. செயநீரால்‌ அரைத்து 
பிலலைசெய்து காயவைத்து சிறுசின்னியிலையை அரைத்துக்‌ 
குகைசெய்து அதில்‌ பில்லையை வைத்து மூடிக்‌ காயவைத்து 
அதற்கு மேல்‌ 7 சீலை மண்செய்து காயவைக்து அஞ்செருவிற்‌ 
புடம்போட நீறும்‌ அந்தப்படி தாளகத்தையும்‌ நீற்தி ஷூ. பஸ்ப 
மும்‌ ச பஸ்பமும்‌ வகைக்குப்பணவிடை தேனிலாவது மற்ற 
அனுபானக்திலாவது கொள்ள ரசபஸ்பத்திற்‌ சொல்லிய 
வியா இகள்‌ இரும்‌. 
பவள பஸ்பம்‌ செய்யும்‌ முறை. 
முயல்‌ எலும்புச்‌ சாற்றில்‌ சுட்ட சாம்பல்‌ பலம்‌ 1 குமரிச்‌ 
சரற்முல்‌ ஆட்டி குகையும்‌ மூடியுஞ்செய்து பவளம்‌ 1 கிறாம்பு 
ஜடாமாஞ்சில்‌ வீரம்‌ வகைக்குக்‌ கழஞ்சு ₹ இவைகளை மேற்படி 
 இரத்தத்தால ஆட்டிக்‌ காய வைத்து மேற்படி குகைக்குள்‌ 
வைத்து 7 சீலைசெய்து ஐம்பதெருவிற்‌ புடம்போட நீறும்‌ ஷே 
பஸ்பத்தைச்‌ £ீந்திற்‌ சர்க்கரையில்‌ கொள்ள சகலமேகமுந்‌ இரும்‌, 





- நாக பஸ்பம்‌ செய்யும்‌ முறை. 

இலுப்பை நெய்யில்‌ 20 தரம்‌ உருக்கிச்‌ சாய்த்துச்‌ சுத்தி 
செய்த அரைப்பல நாகத்தைக்‌ குகையில்‌ உருக்கி கல்‌ விட்டா 
டும்‌ போது சிற்றாமணக்கிலேயைக்‌ கசக்கி அஞ்சாறு சொட்டு 
புழியச்‌ சத்தமிடும்‌ மறுபடியும்‌ அஞ்சாறு சொட்டுப்‌ பிழியச்‌ . 
. சதீத மடங்கும்‌ அத்தியை விசையாய்‌ ஊதி வறுபடியும்‌ அஞ்‌ 
.... சபய சொட்டுப்‌ பிழிந்து மேற்படி. வேராற்‌ கிண்டிவர மல்லி 
.... கைப்பூபோல்‌ நீறும்‌ அதை யனுபானங்களிலிட வெள்ளை, 
வெட்டை, சிலேத்மம்‌, குன்மம்‌, மூலம்‌, நீங்கும்‌ தாது விர்த்தி 

ன. ட... 
சுத்திசெய்த காகத்திடைப்பாதி இசசஞ்செர்த்‌ அருக்பி 
வேலிப்‌! சதிச்‌ சாறமுல அமைத்துப்‌ பில்லை தட்டிக்‌ காயவைக்‌ 
ட்‌ தீதியிலையை யரைக்துக்‌ கவசஞ்செய்து 7 லை 
ப்ட டம்போட. நீறும்‌ இப்படி 8 புடம்‌ போட்டு 
சீதியமாய்க்கொள்ள மெ. வியா திகள்‌ திரும்‌, 


அக்‌ 
a VE ப ்டிடல்‌ 









ட்‌ ள்‌ ழ்‌ தத்‌ பப்ப, நம டப்ப 
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- தாம்பிரை செந்தூரம்‌ செய்யும்‌ முறை. & 

-பலம்‌ தாம்பிரைத்தைக்‌ குகையிலிட்டு உருக்க ண்ட து 
கோல்‌ 1-பலம்‌ மஞ்சள்‌ வெங்காரம்‌ காரம்‌ பூரம்‌ வெடியுப்பு ட்‌ 
வீரம்‌ னேம்‌ பூமீர்ச்சுண்ணம்‌ வகைக்குக்‌ கழஞ்சு 1 இவைகளை . 
அரைப்படி பழச்சாற்றாலாட்டி பணம்போல பில்லை. செய்து. ்‌ 
காயவைத்து ஒவ்வொரு பிலலையாய்‌ எடுத்து பின்பு அதை மனு. 
குகையிலிட்டு உருக்கி. ஒருபடி எலுமிச்சம்‌ பழச்சாறு கால்படி. 
மூலப்பாலும்‌ சுருக்குக்‌ கொடித்து தாளகம்‌. பலம்‌ 1 வெங்கா. 
காரம்‌ வகைக்குப்பலம்‌ 13 கல்வத்திலிட்டு ஒருபடி . திருகு. கள்‌ 
ஸிப்பாயில்‌ மேற்படி களளியுப்பு ஈவாச்சாரம்‌ வீரம்‌ பூரம்‌ ர ட 
யுப்பு னம்‌ ர்‌ வகைக்குக்‌ கழஞ்சு a 
வைத்திருக்க தப ரன்‌ ஜெலமாகும்‌ அந்த ஜெல கீதால காள்‌. 








அமைத்துப்‌ பணம்போல பில்லை செய்து காயவைத்து உருக்கு. - 
முகத்தில்‌ ஒவ்வொரு பில்லையாகக்‌ கொடுக்க களிப்பற்று செம்பு 3 
நிறம்மாறி வெண்கலம்‌ போலாகும்‌ அதைக்‌ கல்வத்திலிட்டுப்‌ 
பொடித்து அதற்கிரட்டி சூகுமும்‌ வீரமும்‌ சேர்த்து பூடீர்ச்‌ 
சுண்ணம்‌ கழஞ்சு 10-சோதது முலைப்பாலில்‌ மூன்று காளாட்டிக்‌ A 
காயவைத அ! கண்ட இடை கெந்தி சோத்து பொற்றலைக்‌ கரிப்‌ 


பான்‌. சாற்முலாட்டி ஐம்பத்தெ ருவிற்‌ புடம்போட செந்தூர்‌ 
மாகும்‌ பணவிடை திரிகடுகுச கூரணத இற்கொள்ள குன்மம்‌ . 
வாயு பிலிகை உதிரத்திட்கி பெறுவயிது நீர்க்கோவை மீராவை 
தீரும்‌, பத்தியம்‌ ஆவின்‌ பாலில்‌ கெய்‌ சேர்த்துக்‌ கொள்ளவும்‌. 


முன்போற்‌ சு ததிசெய்த தாம்பிரத்திக்குப்‌ பாதிசெக்தியும்‌ ்‌ 
சூதமுங்‌ கூட டிய பழச்சாற்றால்‌ ஒரு நாளாட்டி பில்லை. செய்து 
காயவைக்‌ அக்‌ - செஜப்புடம்‌. போடவும்‌ இந்தப்படி சிவக்கும்‌. 
அதை சூம்‌ கெந்தி கூட்டிப்புடம்‌ போட்டெடுத்துப்‌ பணவிடை 
௮ அ பானங்களிலிட ட மேற்படி வியா திகள்‌ திரும்‌. ள்‌ அ... 















முன்போ சுத்திசெய்த தாம்பிர விராகனிடை 10 தட்‌ த்த. 
விராகனிடை, 9 இரசம்‌ விராகனிடை 6, த்தல்‌ கொச்சி ்‌ 
லிச்‌ சாற்றால்‌ மூன்று நாளாட்டி அரசிலைபோல்‌ லேசாய்‌ பில்லை. 
தட்டிக்‌ காயவைத்து ஒரு சட்டியில்‌ பாதிவரை உப்பிட்டு ௮௩ ல 
மேல்‌ பில்லைகளைப்பரப்பி மேலும்‌ உப்புக்கொட்டி அடு! 
நித தீபமபோல்‌ 8 ஜாமம்‌ எரித்து. ஆறதியெட்கள்‌ | கெ 
மாகும்‌ அதிற்‌. பணவிடை அன mA ந | 
பிணிகள்‌ நீங்கும்‌ i 

முன்போல்‌ சுத்தி செய்த தாம்பிசத்தை க்தி ( 
எருக்கம்பாலால்‌. நாலுசாமமாட்டி பில்லைகட்டி காயவைச்‌ 
புடம்போட்டபின்‌ பு திரிபலைக்கஷாயத்திலும்‌. 
கற்றாழை சாற்றிலும்‌ வகைக்கு நாலு. i 
I ட ்் ல்‌ அண்னா தாம 








பு ட பவம்‌ 
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றலை இவைகளின்‌ சாற்றால்‌ வகைக்கு ஒருபுடம்போடச்‌ செந்தூர்‌ 
_ மாகும்‌ அதில்‌ பண விடை அனுபானங்களிலிட சோகங்களும்‌ 


இரும்‌, 
முன்போற்‌ சு தீகிசெய்‌5 தாம்பிரம்‌ 1-பலம்‌ பொன்னிமிளை 1 


- பலம்‌, சூதம்‌ 4- பலம்‌ கெந்தி ர ரர்‌ இவைகளைக்‌ கல்வத்திலிட்டு 
பொற்றலைக்கரிப்பான்‌ சாற்றில்‌ 3-நாளாட்டி பில்லைதட்டிக்காய 
வைத்து மணல்‌ மறைவிற்‌ புடம்போட்டு பின்புமேறசாற்றிலமை 
த்துவெளியில ஐக்‌ து கோழிப்புடம்போட்டு அனுபானங்களிலிட 
மூலம்‌, குன்மம்‌ சூலை புது, முதலான சகலவியா தியும்‌ ட்‌ 
கல்‌ புஷ்டியாகும்‌. லட வடக 
ப ராச செந்தூம்‌ செய்யும்‌ முறை. 
கெந்தி பலம்‌ 4, இரும்புப்பொடி. பலம்‌ 8, தம்கம்பொடி 
விராகனிடை 1, வெள்ளிப்பொடி விராகனிடை 2 , இச சரக்குகளை 
ர்‌. கல்வத்தித்‌ போட்டு, கல்சுணணாம்பு ரசமும்‌ சமமாகக்‌ கூட்டி 
சுத்தமான நீரிற்‌ கரைசக்து, கெளிவுண்ட நீரை யெடுத்து அகத 
.. கீரினால்மேற்படு. சரக்குகளை 12 மணிநெரம்‌ அரைத்து உலர்த்தி 
தாகனமான ஓர்‌ பானையோட்டை எடுத்து அதிற்போட்டு அடுப்‌ 
பல்‌ வைத்து. லகுவாய வருக்க வேண்டும்‌. அப்போது அது 
சிவ௩ து வரும்‌ அந்தப்‌ பதத்தில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொண்டு ஒரு 
பணவிடையெடுக த தேனில்‌ குழைத்துக்‌ கொடுத்தால்‌ சோகை, 
பாண்டு, பசியின்மை, வாய்வு, ஊதல்‌, இந்த த்‌ எல்லாங்‌ 


நிவர்த்தியாய்‌ விடும்‌. 





வேட்டிவோ தைலம்‌ செய்யும்‌ முறை. 


வ வோ 15 தோலா இதை ஒருபடி. ஜலகத்டில்‌ 24 மணி 
நெரம்‌ (ஒருநாள்‌) ஊரவைகத்துமறு தினம்‌ அடுப்பேற்றிக்காய்சச. 
. எட்டிலொன்முய்‌ வற்றிய பின்னர்‌ வடித்த க்யாழத்துடன்‌ நல 


லெண்ணை ஒருபடி. சோத்து 


௮ இமதுரம்‌ தெவதாரம்‌ 
கருஞ்சீரகம்‌ கடுக்காய்‌ 
இவைகள்‌ வகைக்கு பலம்‌ அரைக்கால்‌ அரைக்து. கலந்து 
த்தி காய்ச்சி வைத்துக்கொண்டு கலைமுழுகி. வந்தால்‌ 
_ பீனிசம்‌, மண்லடச்கூலை , குஷ்டம்‌, பிரநீர்க்கோவை, கண்புகைசு 
காது. மந்தம்‌, தேக ழ்‌ காந்தல்‌ தனக கில்‌. 





ல ர சுகந்த பரிமள ஸ்ட: 'னபபொடி, செய்யும்‌ முறை. 


ல ச பச்சிலை... கசகசா 
்‌ ந i கிழங்கு ்‌ கார்போக அரிசி 
i ளியூரம்பட்டை கலப்பாக 


ர ரத்திழங்கு.. . பூச்சாந்துப்பட்டை .. .- 






i 
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த்த ரப 
3 






















(கி) ம்‌ ன்‌ 
ிசண்பகமொச்‌ ல 
ப மொக்கு ப கிழம்ப த 
சோஜா மொக்கு சந்தணக்தூள்‌ . 
இவைகள்‌ வகைக்குத்தோலா மூன்று ல a 
விலாமிச்‌சவேர்‌. ப 


இவைகள்‌ வகைக்குச்‌ தோலா இரண்டு 


கஸ்தூரி மஞ்சள்‌ $ சேர்‌ இவைகளை எல்லாம்‌ வபய்‌ 2 
உலர்த்தி இடித்து வஸ்‌ இிரகாயஞ்செய்‌ து காத்றுபோகாமல்‌ ட்ப்பி:: 
களில்‌ அடைக்துக்‌ கொள்ளவும்‌. ்‌ ட 

உபயோகிக்கும்முறை:-ஸ்கானம்‌ செய்யும்போது க கொல்று ட்‌ 
எடுத்து பன்னீரிலாவ.து அல்லது தண்ணீரி லாவதுகலந்துஉடம்‌ 
பில்‌ தேய்த்து ஸ்கானஞ்செய்து வந்தால்‌ மனத்திற்கு ன ட 
மும்‌ திரேக இதர பத்‌ தரும்‌, டு 





வஜ்ஜிர தந்த பற்போடி செய்யும்‌ முறை: 
கோங்கிலவம்‌ பட்டை  நாவல்வரப்பட்டை 
கருவேலன்‌ பட்டை வேப்பம்பட்டை a 
இந்தநான்கு : பட்டைகளைத்‌ தனித்தனியாக வெய்‌ உ 
கன்றோய்‌ உலர்த்தி இடித்து வஸ்திரகாயம்‌ செய்து சேதாரம்போக 
சுத்தமான சூரணமாகவகைஒன்‌ அக்கு 3- பல்க 
வேண்டியது. 


கொட்டை நீக்கிய கடுக்காய்த்தோல்‌ பலம்‌ 2 


எலி. பலம்‌ ச. 
கிராம்பு oO 2 
அக்கிராகாமம்‌ 1 = 
சீனக்கருவா , A 
பால்‌ சாம்பிராணி a 
படிகாரம்‌ ன்‌ ௭. 


| இதில்‌ பால்சாம்யிமுணி படிகாரம்‌ ர வதனி த்தல்‌. 
oe யும்‌ வெய்யலில்‌ உலர்த்தி தூள்செய்.து வஸ்திர ட 
செய்துக்கொள்ளவும்‌. இதுநிறக, பால்‌ சாம்பிராணி, ப 
இவைகளிரண்டையும்‌ தனித்தனியாகப்பொடி செய்க டெ 
கொண்டு முன்சொல்லப்பட்ட எல்லா சூரணக்தையும்‌ ஒ: 
சேர்த்து தறி நிது கேரம்‌. எல்லாமொன்ன. சேர அரசை 
களில்‌ வைத்துக்கொண்டு (தினர்கோறும்‌ பல்விளக்‌ 
தண்டகம்‌ a ப்‌ போக்கும்‌ 


ல்‌ 
ட அலு களப 
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பற்போடி வேறு விதம்‌ செய்யும்‌ முறை. 
நண்பர்களே 


. இம்முறையின்‌ விபரத்தை நன்றாயக கவனியுங்கள்‌ ! நீங்கள்‌ 
பற்பொடிசெய்து விற்பனை செய்து தகக லாபதக்தையடைய 
வேண்டுமானால்‌, முதல்‌ முறைசொன்ன பற்பொடி, அதாவது 11 
சாமான்களும்‌ ஒன்று கலந்து குமணத் தின்‌ நிறைக்கு 3 பங்கு 
(பிரஸிடேடெட்சாக்‌) இசை தூள்செய்து மேற்படி ரூரணத 
கோடு சேர்த்து ஓலியம்‌ சிற்றி நிலா (0 Citro Nia) 
அவுன்சு 3 கலந்தும்‌, கல்வத்‌ இலிட்டு எல்லாம்‌ ஒன்று சேரும்படி 
அடைத்து இஷ்டம்‌ போல்‌ கவர்கூடுகளிலும்‌, டப்பிகளிலும்‌ 
அடைகத்துக்கொள்ளலாம்‌. 


' குறிப்பு--மேலேசண்ட (பிரசிடேடெட்சாக்‌) (சிட்திரிலா) 
இதுகள்‌ இங்கிலீஷ்‌ மருந்து ஷாப்புகளில்‌ கடைக்கும்‌. 





வாசனை தூப வில்லை செய்யும்‌ முறை. 


பால்‌ சாம்பிமுனி தேவதாரி 
௮ கிற்கட்டை சந்கணத்தூள்‌ 
மட்டிப்பால்‌ கொம்பரக்கு 
கொட்டிக்கிழங்கு இச சிலிக்கிழங்கு 
இவைகள்‌ வகை ஒன்றுக்கு கோலா ஒன்று 
வெட்டிவேர்‌ கற்கண்டு 

a லொஸ்‌ என்னும்‌ தேன்‌ 
நெரியரிசிபொல்‌ 


இவைகள்‌ வகை ஒன்‌ தக்கு தோலா 1 
மேற்சொல்ப்பட்ட சரக்குகளை வெய்யலில்‌ உலர்த்தி இடிக்க 
வேண்டியவைகளை இடித்துச்‌ சூரணம்‌ செய்துக்‌ கொண்டு, . 
பிறகு எல்லா சரக்குகளை யும்‌ ஒன்றாகக்‌ கலந்‌ துக்கொண்டு பன்னீர்‌ 
விட்டு நன்முக ௮ரைக்து இஷ்டம்போல்‌ பில்லைகள்‌ செய்து நிழ 
லில்‌ உலர்த்தி டப்பிகளில்‌ வைக்‌அக்கொள்ளவும்‌. 
்‌ உபயோகம்‌: -கேவையானபோது தூப கலசத்தில்‌ தெருப்‌. 
.... பிட்டு இந்த தூபவில்லையில்‌ கொஞ்சம்‌ சிறுிறுச்‌ துண்டுகளாக 
.... உடைத்துகெருப்பில்‌ போடப்‌ புகைந்து வீடெங்கும்‌ பரவி யாவ. 
.... கும்‌ ஆச்சரியப்படதக்க மேலான பரிமளம்‌ வீசும்‌. இன்னும்‌ கல்‌ 
. யாண காலங்களிலும்‌, பஜனை, காலக்ஷேபம்‌ மற்றும்‌ உற்சவ காலங்‌ 
.... களிலும்‌ உபயோடுக்க யாவரும்‌ மகிழத்தக்க சுகந்தமான பரி 


ப்‌ தத ன்‌ ஈச 
தல, ம்‌ 
பக்த த 


'த்தைப்‌ பரவச்செய்யும்‌. 


க ப 


வ்‌ 
பஸ்‌: அ, 
்‌ ப படத ன்‌ 


வி *்‌ கம்‌ இத்‌! (அப்த, 
[அ ்‌ EI Rol ம தனல?) 4 
1S he 1 A பத்தர்‌ 
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கைத்தொழில்‌ முகவுரை, 


இச்சிறிய புத்தகத்‌ இல்‌ நாம்‌.தினந் தினம்‌ ஈடமாடுமிடங்களில்‌ 
நமது காலடியில்‌ மிதி படும்‌ புல்‌, ல்‌ செடி, கொடி, காய்‌, 
கனி,பட்டை, கட்டை, வேர்‌, இலை, பூ, பிசினி ஸத்து முதலியவை 
களைக தொட ஈம்‌ காட்டுக்கடைகளில்‌ சாகாரணமாய்க்‌ கிடைக்‌ 
கக கூடியகடைச்‌ ௪ ரக்குகளைக்‌ கொண்டு வைத்‌ தியா உகவியின்றி 
அவரவர்களே சூரணமாகவும்‌, பஸ்பமாகவும்‌, செக்தூ மாகவும்‌, 
மாத்திரையாகவும்‌, மெழுகாகவும்‌ இராவஃமாகவும்‌, கஷாயமாக 
வும்‌, களிம்பாகவும்‌ செய்துக்கொண்டு சாதராண வியா தி மதல்‌ 
பெரிய காள்‌ பட்டவியா இகளையும்‌ கண்டிக்கத்தகுந்த உபயோக : 
முறையுடன்‌ சாப்பிடவும்‌ அளவுப்‌ பிரகாரம்‌ குறிக்கப்பட்டு ஓவ்‌. 
வொரு குடும்பத்து தினம்‌ எக்காலத்திலும்‌ சமய சஞ்சீவிகளாக உத .. 
வும்பொருட்‌ சுமார நூறு ஆண்டுகளுக்கிடையில்‌ இருந்த மூன்‌ | 
னோகளால்‌ அனுபோக முறைப்படி கொக்கெடுக்கப்பெ ற்று. 
வெருகா ளாக எட்டுச்சுவடியில்‌ யாவருக்கும்‌ பலனில்லாவண்ணம்‌ 
மறைந்த கிடைந்கதை அ இரஷ்ட வசத்தால்‌. எமக்குக்‌ இடைக்‌ 
தகை தற்காலம்‌ அச்சிட்டதகை இதைக்‌ கண்ணுரும்‌ ஒவ்வொரு 
நண்பரும்வாங்கி அனுபலித்தவருவாரகள்‌ என்ற நோக்கத்துடன்‌ 


வதர A ப. வெளியாக கினேய்‌. 


என ஜி, எம்‌. 


வேதப்பொருள்‌ வினக்க்ம்‌. 














ஈஸ்வர சிருஷ்டிக்குட்பட்ட மானிட வவதார மெடுத்த; க்‌ 
வொருவரும்‌ பிரமவித்தையா கியவாதலைத் திய ஜோ இிலமாந்திர்‌ 
காதி 4 வித்தைகளையும்‌ நன்றாுயறி௩ இருக்க வேணும்‌. இந்கான்கு 

வித்தைகளும்‌ சர்வாண்ட புவனலோசகர்‌ தீதவியமா கய சாக்ஷாத்‌. 
: பகவானாகய. சந்திர சேகர சடாதாரியின்‌ நான்கு திருப்புயங்கள்‌ 
I போன்றவை இவைகளை விசேஷத்தை எடுத்துச்சொல்ல சக்தி. 
யற்றவனாய ஆதிசேஷனும்‌. பாதாயத்திலொளிந்தனன்‌;. பாணாசூர்‌. 
னும்‌ தன்‌ அடைய 200 விழந்தனன்‌ என்றால்‌. அற்பமா கிய 
- தம்மால கொல்லக்‌ அன ப வரலா வவ 








வாதம்‌: என்பது. _உல்கத்திே லே ப 
ரது அ ட்‌ டய. கோட்பாடா ? 
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தொழுது நித்திய நைவேத்தியங்களை புக்தி பூர்வமாய்‌ நடத்தி 
பூரிக்க புத்தி பூர்வமாக புத்தியை செலுத்தி யூகிக்கும்‌ 
ஒவ்வொருவரும்‌ அப்படிப்பட்டவர்கள்‌ அகேகர்‌ நம்மிந்தியாவி 
லிருக்கலாமென்ற வெகு எளிதிலேயே தெரிந்து கொள்ளலா 
மென்பதற்குத்‌ தடையு முண்டோ ? அகையால்‌ வாதமென்ப து 
உலகிலுண்டென்றும்‌ வாய்த்த உத்தம சீலர்களாய்‌, உலகாசையை 
யொழித்து ஒன்றும்‌ பற்றில்லாகவ.ராய்‌, அடிக்கடி வரும்‌ குக்ஷி 
பாதை நிவர்த்தனையின்‌ பொருட்டு அ வைத்‌ இருக்கும்‌ 
வழியை யமிர்து நிமலனடி மறவாதே கேர்மையாளருமுண்டு. 
இப்படிப்பட்டவாகள்‌ எப்பொழுதும்‌ வெளிக்கு வராமலும்‌ 
இலெள க த்துக்கு யாதொரு இடையூறையும்‌ உண்டாக்காமலும்‌ 
தங்களுக்கு வேண்டியவைகளை தடையற ௩ஈடத்திக்கொண்டி 
விடையேறு பாகனை விதிவழியாய்த்‌ தொழிவ அ விமரிசை பெறு 
வார்கள்‌. விவேகிகளாய்‌, விகரகனையோடு வீடுபெறக்‌ கருதி விற்‌ 
பத்தியை நாடி ன்றால்‌ எகையுமெளி திலேயே எங்கும்‌ 
போகாமல்‌ இமைப்பொக்திலிரு£ ந்த விடகீ திலேயே எல்லாம்‌ 
செய்து முடிக்கும்‌ திறமை வாய்ந்து இகப.ரச்‌ செல்வசாய்‌, பூதப 
விஷய வர்த்தமானமாயெ காலத்‌ திரவியங்களை கடைவிரலில்‌ 
மைத்து கணக்காய்‌ எதையும்‌ கண்டிப்பாய்ச்‌ சொல்லவல்ல 
கண்ணியரா கிய எண்ணிலம்‌ இமையா நாட்டமுற்ற இப்படிப்‌ 
பட்டவர்களுக்கே வாகமென்ப.து வாய்ந்த . சித்தியாகும்‌ இலலற 
வாழ்க்கையிலிருந்‌ அ 'இலெளகீகமே பெரி . தென்றுமதித்து 
இதிலேயே உழலும்‌ உமைத்தராயெ உலோபிகளுக்கும்‌. அபார 
மான சிக்தையோடிம்‌ அபாமேலிட அலலும்‌ பகலும்‌. நக்க 
சிந்தையாய்‌ பணமோ பணமோ வென்று பதவிக்கு. மாக பாபி 
ன்‌ களுக்கும்‌ மனங்குவிய தனம்‌ உண்டாகுமோ ! ஒருக்காலும்‌ 
உண்டாக மாட்டா... வு 


1 


ட... வைத்‌ ்‌ தியம்‌ பை என்பது ஆ யிலே ப.சமசவனால்‌ பார்வ இக்கு. 
ம த்து உபதேசிக்கவும்‌ அப்பார்வதியார்‌ அகஸ்தியருக்கு அருளிச்‌ 
்‌..... செய்ய அவரால்‌ தன்‌ வந்திரியும்‌ தேரையரும்‌ உபதேசிக்கப்‌ 
பட்டு உலகத்திலே எங்கும்‌ பாவியதாம்‌. இந்த நாலைப்போல்‌ 
.... உலகாண்மாக்களுக்கு உதவியாயுள்ள அ. வேறொன்‌ மில்லை. ஒவ்‌ ்‌ 
லு ... வொருவனும்‌ மண்ணிற்‌ பிறந்து. அன்னபுராதன முதல்‌ பிண்ட - ்‌ 
ல்‌ ல பிரசாத கம்‌ வரைக்கும்‌. பிணியினால்‌ அவ இப்படாதவன்‌ ஒருவனு . ்‌ 
...... மில்லை "இது, [ம்‌ அவனோடு கூடப்பிறந்ததுபாய்‌, அடிக்கடி 
0 ததி வஸ்தைக்குள்ளாக்‌8, சாஸ்திர ஆராய்ச்சி 
ரன்‌ ஆகையால்‌, ஆன்‌ வேக. சாஸ்திரம்‌ ஒவ்‌ ்‌ 
நவர்‌. - கைய பதவ னர்ககள்ல்‌ . 














க ப்ப க்‌ 
மற்ற எல்லா வதிஈ்தவனாப்‌ ஏ அ கின்றேன்‌ என்றார்‌ பார்த்‌ இர்களா 
அப்பேர்ப்பட்ட எல்லாம்‌ வல்ல கடவளருக்கே யசாத்நிய மென்‌ 
ரேல்‌ அதன்‌ பெருமையை யஈந்தனாலு முரைக்கப்போகுமா ? 
ஆகிலும அவற்றில்‌ சிலவற்றை எல்லோருக்கும்‌ உபயோகமாகும்‌ 
பொருட்டு தாம்‌ தாமே செய்து நலனை அடைவீர்‌ என்ன எமது 


கோழறிக்கை. : ப | O00 த: 





்‌..... 809துளி 
கும்‌ 
8பயிண்டு . 














47 4 லு ப்ர உ அ 
EST 8 ்‌ 5 சதாம்‌: அல்‌! ம்‌ 
சதித்‌ ப. ன்‌ 12 க > SE 
ல கண ட சா அஃ ப தி 
உக டர ம்‌ க ம பத்ம FH 
ச ம ட்‌ 4 ்‌ 64 
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கைமுறை பாக சர்ஸ்திரம்‌ 


வாதுமை அல்வா சேய்யும முறை. 

ஒருபடி வா அமைப்‌ பருப்பை வெந்நீரில்‌ 2 நிமிஷம்‌ போட்டு 
வைக்து மேல்தோல்‌ நீக பசம்பால்‌ விட்டு கெட்டியாய்‌ அரைத்‌ 
அக்கொள்‌ ஒருபடி. பசும்பாலை அடுப்பின்‌ மீதேற்றி காய்க்து 
வரும்போது $ படி கோதுமை கொய்யை அப்பா லில்‌ கொட்டி 
குழைந்துவரும்‌ தருணக்கில்‌ அரைத்து வைத்த வாஅமையை 
அதில்சோத்து பின்பு 1$ படி. சீனி சறகமையை அழுக்கெடுதது 
பாகுசெய்து : அந்தப்‌ பாலையும்‌ 4 பட. நொய்யையும்‌ 2 பலம்‌ 
பன்னீரையும்‌ 1 விமுகநிடை குங்குமப்பூவையும்‌ 3 விறுகநிடை 
பொடிசெய்த எஏலரிசியும்‌ அதனோடு கலந்து செவ்வையாய 
திளறி அல்வா பதத்தில்‌ இறக்கி ஆறியபின்‌ உபயோகித்துக்‌ 


கொள்க. 





போளி சேய்யம்‌ முறை. 

ஒரு சேர்‌. கோதுமை மாவில்‌ கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ ஜலமும்‌ 
விட்டுப்பிசைந்து ஒவ்வொரு சிறிய சிறிய கரண்டிப்‌ பிரமாணம்‌ 
எடுத்து உண்டை செய்து வறுத்த கடலைமாவை மத்தியில 
வைத்து மற்றொரு பலகையை அதன்மேல்‌ வைத்து அழுத்தி 
அடையாக்கி இரும்புத்‌ தட்டின்‌ மீது சுட்டு கெய்யில்‌ அல்லது 
உருக்கு வெண்ணையில்‌ தோய்சதுப்‌ பட்சனை பண்ணவும்‌. பால, 
வெள்ளரிக்காய்‌ சேர்த்துக்‌ சொண்டால்‌ இட்தப்போளி ஜிரண 
மாகும்‌. 





கற்சூப்‌ பலகாரம்‌ செய்யும்‌ முறை. 

மாவில்லாமல்‌ புடைச்சி 12 படி கோதுமை கொய்பை ஒரு 
படி வெள்ளை சற்கரையை அழுக்கெடுத்துப்‌ பாகு காய்ச்சிஅதில்‌ 
கொட்டி பிசைந்துக்கொண்டு வட்டமாகப்‌ பெரிய அடை தட்டி 
கலமணல்‌ இல்லாத 8 பலம்‌ கசகசாவை கொஞ்சம்‌ வறுத்து 
அந்த அடையின்‌ மேல்‌ தூவி பின்பு சூரியால்‌ 4 விரல்‌ சதுர 
மாக துண்டித்து நெய்யில்‌ பொன்‌ வரலாகப்‌ பொரித்தெடுத்து 
உபயோசுஞ்‌ செய்துக்கொள்க. ப 

I கோதுமை நோய்‌ சுகுளை செய்யும்‌ முறை. 
ஓரு சேர்‌ கோதுமை கொய்யை 1 சேர்‌ பாலில்‌ 5 நாழிகை. 
ஊரவைத்து இடித்து ஓவவொரு ரூபா எடைமாவு எடுத்து 

ன்‌ மீது வைத்து அப்பளக்‌ குழவியினால்‌ அடைசெய்து 

| வேகவைத்து பாலுஞ்‌ சற்கரையுஞ்‌ சேர்த்து புசிக்க 








ஜ்‌. ல்‌ 2 ரட்ட 
பண்ட அத்‌ Rg} 









்‌ cb 


. ச த்ர 
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இடித்து கல்பாத்திரந்தவிர மற்ற எந்தப்‌ பாத்இிரத்திலாவது 


பத்திரப்படுத்தி வைத்துக்கொண்டால்‌ கறி முதலான அகளுககு 
எல்லாம்‌ உதவும்‌: i 


மிளகு குழம்பு சேய்யும்‌ முறை. 
இரண்டு பலம்‌ மிளகும்‌ பத்து மிளகாயும்‌ ஒருபிடி. கரிவேப்‌ 

பிலை ஒரு கரண்டியிலே போட்டு நெய்‌ வார்த்து வறுத்து அம்மி 
யிலே நெகிழ அரைத்து 3 உ படி ஜலத்தில்‌ கலக்து அடுப்பிலேற்றி 
இளசா யெ புடலங்காயை பில்லை பில்லையாக அுத்ததிற்சோத்து 
மேன்னு கொதி வருகிறவசைக்கும்‌ வேகவைத்து ஒரு கரண்டி 
யில்‌ நெய்‌ விட்டத்தகுந்க உளுத்தம்‌ பருப்பு கூட்ட வருத்து . 
அம்மியில்‌ நெகிழ அரைத்‌ அ சேர்க்கவேண்டும்‌. பிறகு ஆழாக்கு. 
அரிசியை ஐலத்‌ தில்‌ ஊறிய பின்பு சேர்க்க வேண்டும்‌. கெய்யிலே 
உளுத்தம்‌ பருப்பும்‌ 4, 5, மிளகாயும்‌ வறுத்து கொட்டவேண்டும்‌. I 


வண்டக்காய்‌ போரியல்‌ செய்யும்‌ முறை- 


அப்போதறுக்து இளசாதிய 50 அலலது 60 வண்டக்காய்‌ 
களைத்துண்டு துண்டாக செய்து வழுவழுப்புப்‌ போகும்படி 
ஜலத்திலே கொட்‌ அந்த ஜலத்தை வடித்து விட்டுப்‌. oo 
பின்பு ஒரு பாத்திரத்தில்‌ 4 படி ஜலம்விட்டு அதிலே காயைப்‌ ஃ.. 
போட்டு வேக வைத்து பின்பு ஜலத்தை இருக்க விட்மெற்‌ 
றொரு சட்டியில்‌ 1$ பலம்‌ நெய்விட்டு 2 ஆழாக்கு உளுத்தம்‌ 
பருப்பும்‌, பத்து கிள்ளு மிளகாயுஞ்‌ சோத்து வருத்து (வேக. 
வைத்த காயில்‌ கொட்டி உடனே. சிறுகரண்டி.. உப்பும்‌ அவ்‌ - 
வளவே அரிமொவுஞ்சேர்த் அ. எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாகும்படி ப 
கலந்து 3 நிமிஷம்‌ அடுப்பின்‌ மேல்‌ வைத்து இறக்கி வட்‌ ன்‌ .. 
வேண்டும்‌. இதை சாப்பிடுவதில்‌ 0 மேகம்‌ ரகக்‌ து, - | ப 








புளி குழம்பு செய்யும்‌ முறை. ள்‌ 
கரண்டியில்‌. போதுமான கெய்‌ வாரத்து 2 க்கு. 
உளுத்சம்பருப்பம்‌ பச்சை கரிவேப்பிலையும்‌. 10 அட்டம்‌ க்கு 
மும்‌ ஆகிய இவைகளை அதில்‌ போட்டு. வனத்து அம்மியில்‌ 
அரைத்து புளி கரைத்து 4 படி ஜலத்தில்‌. கலந்து. மேற்‌ ௦ ல்‌... 
லியபடி. திருத்தித்‌ தனியே. த காய்களில்‌ விட்டு 
மூன்றாவி வருகிற பரியந்தம்‌ எல்லாவற்‌ ம்‌ வேகவைத்து 
பின்‌ பு தனியே வேகவைத்திருந்கு இ ந கரண்டி. 
பும்‌ சேர்த்து ஈன்றாகக்கல. ப்‌ 


உளுத்தம்‌. ட்‌ 
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வைத்து அஅ வெக்து வரும்போது கெய்‌ கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்‌ 
பருப்பு கிள்ளிய மிளகாயும்‌ வறுத்அப்‌ போட வேண்டியது. 





எண்ணை கத்திரிக்காய்‌ செய்யும்‌ முறை. 


20-க.த இரிக்காய்களை 4 பிளவாகஅறுதது கெய்யிலாவது எண்ணை 
யிலாவது வறுச்து எடுத்துக்கொண்டு 10 வறுக்க மிளகாயும்‌ ஒரு 
கைப்பிடி கொத்தமல்லி விதையும்‌ கெகிழஅரைக்து தகு ந்த புளி 
யும்‌உப்பும்களைத.துமேலே அசைத்து வைத்‌ திருக்கும்‌ மிளகாயை 
இக்குழம்பில்‌ கரைத்து 5 பலம்‌ உரிக்க வெங்காயம்‌. 1 1/8-பலம்‌ 
வெள்ளை பூண்டு 23-பலம்‌ முந்திரிபருப்பு அடுப்பேத்தியஒருசட்டி. 
யில்‌ நெய்விட்டு கட்டு கடு கன்‌ அதையும்‌... வெங்காயத்தையும்‌ 
வெள்ளை பூண்டையும்‌ வஅத்தெடுத.து இவைகளையும்‌ மே. கரை 
த்து வைத்திருக்கின்ற குழம்புடன்‌ வறுக்க கக்‌ இரிக்காயிற்கொட்‌ 
டூ.ச்‌ சுண்டி வரும்போது கொஞ்சம்‌ தேங்காய்ப்பால்‌ விட்டு 
இறக்கி விடவும்‌. 





க்கட தண்டுக்‌ கீறைக்கறி சேய்யும்‌ முறை. 


8-பலல்‌ தண்டுக்‌களையைப்‌ பொடியாக அசிந்துக்கொண்டுதரு 
சிறிய கரண்டி உப்புடன்‌ வேகவைத்துக்‌ கரையில்‌ ஜலமில்லாமல்‌ 
_பிழிக்து காற்றில்‌ 4-நிமிஷம்‌ வரையில்‌ ஆறவைத்து மஅபடியுஞ்‌ | 
ப்‌ சட்டியிற்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ அரிசி மாவுங்கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்‌ - 
பருப்பும்‌ கிள்ளிய மிளகாயும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்போடவேண்டி. 
யது உ ஞ்சம்வாவ்வு படட க இவை... 


me வேஷ்தியம்‌ புளியும்‌ தயிரும்‌ சேர்ந்த கழற்‌ 
ட்‌ ர க செய்யும்‌ முறை. ௮ 

டு பலம்‌ தகதக ற அதை ஒருசட்டியில்‌ 5-நிமிஷம்‌ oo 
m ல்‌, ஊரவைத்து. கிள்ளு. மிளகாய்‌, கடு. கு, சரகம்‌ கறிவேப்‌ . i 
கல்‌ ல இக! ' நெய்யில்‌ வறுத்துப்போட்டு கன்றாய்க்கலக்து 
பது ம; ; இய ரான. போஜனத்தில்‌. இலை சாதத்தில்‌. 

டு சாப்பிடலாம்‌ இதனால்‌ எப்பேர்ப்பட்ட ம்‌ 
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பழ்சசதகைப்பிழிக்துஈன்முய்க்கலக்கிஅஇில்‌ சாதத்தைக்கொட்டி 
மறுபடியும்‌ அடுப்பிலேற்றி ஆவியெழும்புகிற வரையில்‌ வைக்து 
இறக்குஈ்கருணச்தில்கொஞ்சம்மஞ்சள்பொடிபோடவேண்டியது 





பித்த சாந்தீ லேகியம்‌ சேய்யும்‌ முறை. 
ஒருபலம்புவியம்பழசைஅம்மியில்‌ அரைக்‌ து ௮தில்கொஞ்‌் 
சம்‌ உளுத்தம்பருப்பு ககு சரகம்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளை கெய்‌ 
யில கிள்ளுமிளகாயுடன்‌ வஅத்துஉப்புடன்‌ அரைத்த புளியுடன்‌ 
சேர்த்து மறுபடியும்‌ அரைத்து உட்கொண்டால்‌ பித்தம்‌ திரும்‌. 





கோத்தமல்லி இலை லேகியம்‌ செய்யும்‌ முறை 


ஒன்௮ு அலலத இரண்டுஇளசாயிருக்கும்கொத்தமலலி இலை 
யின்‌ காம்புகள்‌ இரித்தி இலையைக்கழுவி $ பலம்கல்ல புளியை 
அரைத்த சீரகம்கடுகு மிளகாய்‌ கரிவேப்பிலைிஇவைகளைவ௮த்து 


பின்பு கூடுமான உப்பு மஞ்சன தூளுங்கூட்டி எல்லாவற்றையும்‌ 


ஒன்றாகக்கூட்டி கெகழ அமைத்துக்கொண்டு லேகியம்போல்‌ 
செய்து சாப்பிட்டுவர பித்தம்‌ இவையாவும்‌ இரும்‌. 


விளஃம்பழம்‌ துவையல்‌ சேயும்‌ முறை. | 
ஐந்து அல்லது ஆஅ விளாம்பழத்தை உடைத்து பழத்தில்‌ 
கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ வெர்தியப்பொடி. இவைகளைச்சோதது கொஞ்‌ 
சம்‌ கடுகுீரகம்மிளகாய்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளைவறுத்துஎல்லா 
வற்றையும்‌ ஒன்றாகச்சோ தீது அரைத்து சாப்பிடவும்‌, 


நேல்லிககாய்‌ துவையல்‌ சேய்யும்‌ முறை. 


8ஃபலம்‌ நெல்லிப்பழத்தை அவித்து கொப்பி 


போதுமான உப்பைசேர்த்‌ துபகெகிழஅரைத்‌ துகொஞ்சம்மஞ்சள்‌ : 
பொடியும்கடுகு ரகமுத லீயலைகளும்‌ நெய்யில்‌ தாளிதம்‌ செய்து . 


வேண்ட எ இவை 1 க்கா ம்‌ 


ண்கள்‌ 





oo “அத்திலக செய்யம்‌ . 


ட 
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மிலிட்ரி பாக சாஸ்திரம்‌ 
வான்கோழி புலவு செய்யும்‌ முறை. 


வான்‌ கோழியைக்‌ கொண்டுவந்து மேல்‌ தோல்‌ குடல்‌ 
இவைகளை நீக்கி சுச்சஞ்செய்து துண்டு துண்டாக அறுத்து 
ஒரு பாத்திரத்தில்‌ வைத்‌ துக்கொண்டு. புலவு அரிசியை வெண்‌ 
மையாக ௪ ததஞ்செய்து 5படி ஒரு ஏனத்தில வைத்துக்கொண்டு 
11 விசை வெங்காயம்‌ 3 விசை தோொலுரித்‌ துக்கொண்டு, வெள்‌ 
ளைப்‌ பூண்டு 10 பலம்‌ மேல்கோல்‌ நீக்கி சுக்கஞ்செய்து வவத 
அக்கொண்டு, எலக்காய்‌ 2 பலம்‌, லவுங்கம்‌ ஒரு பலம்‌, லவுங்கப்‌ 
பட்டை ஒரு பலம்‌ கசகசா 23 பலம்‌ கல்‌ மண்கீக்கி ச ததஞ்‌ 
செய்யவும்‌ சோம்பு 2 பலம்‌ லவங்க இலை 14 பலம்‌ தனியா 8 பலம 
பச்சை மிளகாய்‌, 5 பலம்‌ 'ரதுமை பருப்பு 5 பலம்‌ கொத்த 
மல்லி இலை ஒரு பலம்‌ இஞ்சி ஒரு பலம்‌ சேர்ந்த ஜா இக்காய்‌ ஒரு 
பலம்‌ மறாட்டிமொக்கு 2 பலம்‌ இவைகளை எல்லாம்‌ வெவ்‌ 
வேறாக ச ததி செய்து வைக்கவும்‌. 


10 படி சமைக்கும்படியான செப்பு டேக்ஸாவை அடுப்பில்‌ 
வைக்து 8 படி ஜலத்தைக்‌ கொட்டி சற்று ஜலம்‌ சூடு உண்டான 
பிறகு எலக்கா லவங்கம்‌ லவங்கப்பட்டை சோம்பு. லவங்க இலை 
தனியா மழுட்டி மொக்கு முன்பு சுதீதி செய்து வைத்த இந்த 
7 தினுசில்‌ அரை பங்கு எடுத்து ஒரு வெள்ளை வஸ்திரத்தில்‌ . 
மூட்டை கட்டி கொதிக் திருக்கும்‌ டேக்ஸா ஜலத்தில்‌ போடவும்‌ 
வாசனை இனுசுகள்‌ வெந்க பிறகு அந்த கியாழத்தில்‌ ஒரு பாத்‌ 
திரததில வடிகட்டிக்கொள்ளவும்‌ மஅபடியும்‌ அந்த டேக்ஸாவை 
அடுப்பின்‌ பேரில்‌ போட்டு 1 வீசை நெய்விட்‌ சுத்திசெய்து 
வைத்திருந்த வெங்காயம்‌ வெள்ளைப்பூண்டில்‌ அரை பங்கு நெய்‌ 
போட்டு வருக்கவும்‌ உடனே உடனே  அரிசியைபோட்டு 
வருக்கவும்‌ வடிகட்டி வைத்திருந்த கியாழதகை கரியுடன்‌ சேர்‌ 
தது உப்பு * படி போட்டு கிளறவிம்‌ மேல்கட்டு மூடிகெருப்பை 
வாரிவைத்து தம்‌ போடவும்‌. இதற்குள்‌ பச்சை மிளகாய்‌ இஞ்சி 
இலை கொத்தமல்லி கசகசா தேங்காய்‌ 1 கரிமஞ்சள்‌ மிகுதி பாதி 
யும்‌ வெவ்வேறாக அசைத்து வைக்கவும்‌. 
ஒரு பாதீதிரத்தை அடுப்பில்‌ வைத்து மிகுதி நெய்யை 
' ஊத்தி வெங்காயத்தை வருக்கவும்‌ முந்திரி பருப்பை வருக்கவும்‌ 
_ இவ்விரண்டும்‌ சிவந்து வரும்போது சுத்திசெய்து வைத்திருக்‌ 
கும்‌. வாண்கோழிக்கரியை கொட்டவும்‌, பாதுமை பருப்பு 
அசைத்து வைத்த இனுசுகளை எல்லாம்‌ கரியுடன்‌ சேர்த்து ஈன்‌ 
ட்‌ 'ரவும்‌ அடுப்பிலிருக்கும்‌ சாதத்துடன்‌ கொட்டி அரை... 

ரி. அணியால்‌ 'மேல்மூடி வாய்கட்டி. 


பல்‌ So 
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வாத்து கரி சமைக்கும்‌ முறை, ப்‌ 

பெட்டை வாத்து கொழுக்க க ஒன்று. கொண்டு. 
வந்து மயிர்களைப்போக்‌இ அனலில்‌ இய்த் து எடுத்து. அலம்பி 
இரு பிளவாக பிளந்து குடல்களை எல்லாம்‌ எடுத்து சுத்தம்‌. 
செய்து வைச்துக்கொண்டு மிளகாய்‌ 2 ! பலம்‌, . மிளகு 1 பலம்‌, 
வெங்காயம்‌ 2 பலம்‌, கொத்தமல்லி 1 பலம்‌, இஞ்சி 2 பலம்‌, 
மஞ்சள்‌ 2 பலம்‌ உப்பு 13 பலம்‌, கரிமசால்‌ Ee: பலம்‌ இவைகள்‌ ர்‌ 
்‌ 





த்க்‌ 


தல 


எல்லாம்‌ அசைக்கும்படியான வ எல்லாம்‌ அமைத்து 
'இரைச்சியில்‌ சேர்த்து பிசரி நன்றாய்‌ வெந்து இறக்கும்போது 
எலுமிச்சம்‌ பழரசம்‌ ஒன்று பிழிந்து கிளரி ஒரு பாத்திரத்தில்‌ : 
இரண்டு பலம்‌ நெய்விட்டு அடுப்பில்‌ வைத்து வடகமிட்டுபொன்‌ . | 
்‌ வரலாக வரும்போது மேற்படி இமரைச்சியைக்‌ கொட்டி றக 
செய்துக்கொண்டு இரக்கவும்‌. | | ப 
காடைக்கரி சமைக்கும்‌ முறை. ரு . 
காடை 4 கொண்டவர்‌ த சருமம்‌. சலக்‌. குடல்‌ ' ப 
எலும்பு முதலானதும்‌ போக்கி சுத்த ஜலம்‌ விட்டு அலம்பி : 
பிழிந்தெடுத்து 1 படி. ஜலல்‌ வைத்து அதில்‌ இந்த: இஃ... ்‌ 
போட்டு பிறகு உப்பு $ பலம்‌ போடவும்‌ மிளகு பூண்டு கரிவாப்‌ 
பட்டை கொல்லி. இஞ்சி சோம்பு இவைகளை எல்லாம்‌ 
எணக்கு. 4 பலமாகக்கொண்டு ஒரு துண்டு சிலையில்‌ மட்டை, 
டட. யிரைச்சியில்‌ போட்டு வெந்த பின்பு ஒரு பாதல்‌ 
ய்‌ விட்டு அடுப்பேற்றி நெய்க்காய்க்த பிறகு வடகம்‌ i 
சிவக்க வரும்போது தாளித்து இரக்கவும்‌. 
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கேளதாரி சமைக்கும்‌ முறை. ன்‌ ட 
| கவுதாரி 1 கொண்டு வந்து சர்ம. முடன்‌ தலை கால்‌ குடல்‌ 
பிச்சி எலும்பு இவைகள்‌ மூதலானதும்‌ போக்கி ஈன்ஞய்‌ ல. 
மாமிசத்தை க அம்மியில்‌ வைத்து அமைத்துக்கொண்டு 
பிறகு கசகசா 2 பலப்‌ வருத்தகடலை 1 பலம்‌ முந்திரிப்பருப்பு 
1$ பலம்‌ தேங்கா இருகல்‌ 1-முடி இவைகளை எல்லாம்‌ பிசரிக்‌. 
கொண்டு இஞ்சி பச்சைமிளகாய்‌ கொத்தமல்லித்தழை வெங்‌ A 
காயம்‌ இவை தினுசுக்கு 3 பலம்‌ எடுத்து அமைத்து. மிமைச்ககெ.. i 
ளுடன்‌ உப்பு 13 பலம்‌ சேர்த்து. சகலமும்‌ ஒன்முக பிசைந்து 1 
புன்னைக்காயளவு உருண்டை செய்து த - அ 
உண்ணவும்‌. ட. ௮ க்‌ 2 


த்‌ 


எங்கும்‌ மங்களம்‌ ' பொங்குக ! தங்குக 1 a ப ்‌ தக 
்‌ ஜீவன உற்பத்தி. என்னும்‌ ச ன்‌ ்‌ i ர்‌ 
நடவட வ சாஸ்திரம்‌ hfe, A i த்‌ i 


ட்‌ PA திக்‌ ப ட்‌ டட 





செல்வரக்கன்‌ பிரஸ்‌, ஜி. Ca சென்னை. 
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